一 本 超 实 用 的 家庭 冲 霜 指南 ， 开 启 属 于 自己 的 期 证 之 旅 
从 手 冲 器 具 到 冲 霜 技 巧 ， 从 产地 特征 到 项 啡 风味 
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简介 


手工 咖啡 是 一 个 有 争议 的 话题 。 在 美国 ， 有 很 长 一 段 时 间 ， 制 作 咖 
啡 简单 方便 ， 价 格 便宜 。 对 很 多 移民 来 说 ， 咖 啡 束 是 一 种 液体 燃料 ， 让 
身体 在 清早 就 迅速 运作 起 来 ， 也 能 让 他 们 忘记 漫长 而 苗 难 的 移民 之 痛 ， 
哪怕 只 是 一 小 会 儿 。19 世 纪 有 一 段 时 间 ， 因 为 没有 制作 咖啡 的 工具 ， 所 
以 咖啡 很 不 好 喝 ， 人 们 会 把 咖啡 豆 放 到 各 锅 里 烧 ， 然 后 加 水 都 开 《〈 加 入 
糖 和 奶油 ) 。 到 了 19 世 纪 后 期 ， 制 造 商 开始 用 谷物 制作 假 咖啡 。 尽 管 人 
们 知道 造假 的 存在 ， 却 仍然 继续 购买 ， 直 到 他 们 发 现 假 徊 啡 的 添加 剂 里 
有 砷 和 铝 这 类 有 毒物 质 。 后 来 预 磨 咖啡 出 现 了 ， 磨 成 粉 的 咖啡 容易 很 快 
变味 ， 需 要 真空 密封 包装 ， 所 以 这 种 咖啡 无 非 也 只 是 一 个 营销 喷头 。 另 
啡 不 好 喝 ， 但 便捷 、 便 宜 一 一 这 种 观念 一 度 在 美国 人 的 心中 根深 带 固 ， 
以 至 后 来 人 们 开始 谈论 咖啡 的 风味 ， 谈 论 咖啡 做 起 来 不 太 方便 而 且 价格 
昂 贯 时 ， 美 国人 会 有 些 不 知 所 措 。 


就 让 他 们 良 人 目 扰 吧 ， 读 一 读 这 本 书 ， 做 一 杯 好 咖啡 。 


我 的 咖啡 之 旅 并 非 始 于 对 一 杯 完美 咖啡 的 刻意 追求。 相反， 这 条 路 
上 铺 满 了 我 的 无 知 和 实用 主义 ， 在 这 条 迁 回 的 路 途中 ， 我 最 终 找 到 了 制 
作 一杯 好 咖啡 的 方法 。 我 的 父母 不 喝 咖 啡 ， 所 以 我 从 小 没 怎 么 接触 过 另 
啡 。 上 蜗 中 时 ， 我 从 当地 的 一 个 餐车 里 点 了 我 人 生 中 的 第 一 杯 黑 咖啡 
一 一 我 不 明白 为 什么 很 多 人 要 点 那么 难 喝 的 兰 咖 啡 ， 再 加 入 糖 和 奶油 以 
把 它 喝 完 。 当 时 我 坚 不 寓 劲 地 接受 了 这 种 微 否 的 味道 ， 成 了 一 个 黑 咖啡 
爱好 者 。 正 因为 没有 往 咖啡 里 加 糖 和 奶油 ， 我 很 快 就 发 现 不 同 的 咖啡 有 
不 同 的 味道 。 我 发 现 餐 车 咖啡 和 星巴克 咖啡 味道 明显 不 同 ， 星 巴 死 咖啡 
和 当地 独立 咖啡 馆 的 咖啡 味道 也 不 同 ， 但 我 从 来 没 问 过 为 什么 。 























我 住处 附近 没有 供应 手 冲 咖啡 的 咖啡 馆 ， 我 甚至 不 知道 有 这 种 咖啡 
馆 存 在 ， 更 不 知道 手 神 咖啡 和 机 顺 制 作 的 咖啡 有 什么 本 质 上 的 不 同 。 我 
读 研究 生 时 买 了 人 生 中 第 一 套 手 冲 咖啡 设备 ， 因 为 我 只 需要 每 天 早上 哆 
上 一 杯 咖 啡 ， 而 机 器 似乎 没有 太 大 必要 ， 又 很 奢侈 。 我 学 会 了 如 何 用 手 
冲 设 备 做 咖啡 ， 但 只 偶尔 几 次 做 得 比 高 中 那 杯 餐车 咖啡 要 好 。 有 一 天 ， 
我 的 朋友 安 德 烈 亚 斯 〈 现 在 是 我 的 丈夫 ， 他 正好 是 一 个 咖啡 师 ) 看 到 我 
有 一 套 咖 啡 冲 煮 器具， 却 发 现 我 从 未 认真 学 习 过 如 何 正确 使 用 它们 ， 束 
加 我 展示 了 几 种 简单 的 方法 来 改善 冲 起 效果 。 事 实证 明 ， 咖 啡 的 神 煮 过 
程 是 可 以 控制 的 ， 甚 至 可 以 控制 每 一 次 操作 以 达到 最 佳 效 果 。 这 大 大 局 
发 了 我 。 


当 我 和 安 德 烈 亚 期 读 完 研 究 生 、 搬 到 芝加哥 后 ， 独 立 烘 焙 商 和 咖啡 
馆 已 考 劲 友 展 多 年 ， 咖 啡 馆 不 仅 使 用 来 自 世 界 各 地 的 优质 咖啡 豆 ， 还 拥 
有 多 种 不 同 的 咖啡 冲 者 器具。 咖啡 的 口感 顺 滑 、 饱 满 ， 香 味 扑 时 ， 比 我 
人 生 中 喝 的 第 一 杯 黑 咖啡 美味 得 多 。 


很 多 人 都 发 现 餐 车 咖啡 不 尽 如 人 意 ， 有 很 多 需要 改进 的 地 方 ， 因 此 
会 选择 去 星巴克 和 皮 和 他 咖啡 (Peet's Coeee) 这 种 连锁 店 。 有 些 人 在 小 型 
独立 咖啡 馆 第 一 次 品尝 到 了 顺 滑 、 美 味 的 高 品质 咖啡 ,然后 他 们 会 尝试 
在 家 里 神 煮 咖啡 ， 但 不 知 何故 ， 味 道 从 来 都 达 不 到 在 咖啡 迄 里 喝 到 的 水 
准 ， 也 不 知 如 何 改 善 。 互 联网 上 充斥 着 大 量 互 相让 盾 的 信息 ， 咖 啡 师 也 
会 给 你 制造 各 种 疑惑 ， 让 在 家 目 学 冲 煮 的 爱好 者 们 很 难 改进 。 咖 啡 世界 
里 存在 着 大 量 的 术语 ， 就 像 进 入 了 一 个 新 的 社团 ， 成 员 间 彼此 都 用 暗语 
交流 。 和 咖啡 界 业内 人 士 在 一 起 探讨 问题 尤其 让 人 备 感 压力。 他们 总 是 
一 副 故 型 玄 虚 的 样子 《其实 有 时 也 很 冤枉 ) 。 












































需要 强调 的 是 ， 这 种 情况 对 我 们 这 些 家 性 冲 洛 爱好 者 来 说 是 没有 好 
处 的 。 如 今 ， 许 多 咖啡 师 都 在 努力 改变 这 种 现象 。 尽 管 如 此 ， 在 专业 的 
咖啡 领域 中 仍然 存在 一 些 诱导 式 的 结论 : 这 才 是 咖啡 的 味道 ， 这 才 是 制 
作 咖啡 的 方法 ， 这 才 是 思考 咖啡 的 方式 。 事 实 上 ， 没 有 任何 一 种 方法 绝 


对 正确 。 我 们 都 会 欣赏 一 杯 好 咖啡 ， 但 我 们 不 必 都 以 同样 的 方式 去 欣 质 





实际 上 ， 一 些 比较 专业 的 另 啡 冲 者 方法 可 能 不 太 适 合家 性 厨房 ， 其 
至 完全 没 必要 。 从 科学 层面 看 ， 大 众 对 咖啡 的 原理 知之 甚 少 ， 还 有 很 多 
披 铸 科学 外 衣 的 伪 技 术 让 人 难以 分 辨 ,它们 其 实 与 咖啡 冲 煮 坚 无 关系， 
很 多 专业 咖啡 师 对 此 也 并 不 清楚 。 





本 书 不 是 从 咖啡 专业 人 士 的 角度 来 写 的 ， 是 我 从 自己 的 角度 ， 作 为 
一 个 咖啡 爱好 者 和 家 寿 冲 起 爱好 者 ， 根 据 和 我 一 起 生活 的 咖啡 专业 人 士 
所 说 而 写 的 。 我 不 在 乎 你 有 多 少 咖啡 知识 、 消 费 预 算 或 热情 ， 因 为 我 认 
为 咖啡 爱好 者 有 不 同 的 层次 ， 你 需要 错 消 目 己 处 于 哪个 层次 ， 再 根据 所 
属 的 层次 做 出 相应 的 选择 。 本 书 探 讨 了 关于 咖啡 知识 的 全 部 内 容 ， 并 所 
供 了 了 指导、 观点、 实践 建议 ， 以 及 我 所 建议 的 健康 剂量 ， 帮 助 你 做 出 决 
定 并 发 掘 目 己 的 俩 好 。 我 的 目标 是 介绍 做 一 杯 完美 咖啡 所 需 的 最 基础 的 
知识 ， 布 望 读 者 能 有 点 泣 收 获 。 




















如 何 疯 读 这 本 书 


这 本 书 的 框架 和 其 他 咖啡 书籍 不 同 。 第 一 章 讲 述 了 为 了 改善 家 庭 冲 
者 咖啡 ， 你 需要 了 解 的 最 重要 的 信息 : 科学 的 禁 取 方法 ， 以 及 对 一 杯 咖 
啡 产生 影响 的 因素 是 什么 。 了 解 了 一 杯 咖啡 为 什么 会 是 这 样 ， 你 就 能 在 
冲 煮 的 时 候 知 道 如 何 避 免 做 出 一 杯 不 尽 如 人 意 的 咖啡 ， 并 能 反复 冲 煮 出 
让 目 己 满意 的 咖啡 。 你 可 以 根据 你 选择 的 设备 、 训 者 器 具 和 咖啡 豆 来 制 
定 冲 煮 方案。 把 水 注入 咖啡 粉 之 前 ， 请 阅读 这 些 基 础 原理 。 毕 葛 这 是 一 
本 关于 冲 铬 咖啡 的 书 ， 在 你 充分 了 解 冲 考 咖啡 的 基础 知识 之 前 ， 你 不 需 
要 操心 咖啡 豆 是 如 何 生长 的 。 





第 二 章 指 引 你 选择 适合 的 咖啡 器 具 。 与 人 们 的 其 他 爱好 一 样 ， 做 咖 
啡 也 珊 要 一 些 需 具 。 咖 啡 行业 通 币 希望 新 的 咖啡 设备 和 配件 能 一 直 在 市 
场 上 占有 一 席 之 地 ， 但 那些 都 是 必需 品 吗 ? 不 ， 事 实 上 你 很 可 能 会 只 用 
一 种 器 具 来 做 绵 啡 (即使 你 像 我 一 样 ， 拥 有 很 多 器 具 ) 。 本 章 的 重点 古 
帮 你 选 出 一 球 符 合 你 生活 方式 、 口 味 偏 好 和 预算 的 咖啡 冲 辣 絮 具 。 








冲 老 右 具 的 工作 原理 不 尽 相 同 ， 做 出 的 咖啡 也 不 一 样 。 我 会 介绍 每 
种 器 具 的 利 浆 ， 以 及 它们 对 一 杯 咖啡 产生 的 影响 。 本 章 介 绍 了 两 种 主要 
的 冲 煮 方法 〈 注 水 法 和 完全 浸泡 法 ) 和 十 种 手工 冲 者 器具， 以 及 你 在 选 
择 咒 有 具 时 会 考虑 的 各 种 因素 ， 包 括 是 否 方 便 使 用 、 是 否 容易 买 到 、 价 格 
等 。 除 了 剖 者 器 具 之 外 ， 为 了 能 在 家 里 做 出 一 杯 和 咖啡 馆 一样 味 道 的 咖 
啡 ， 你 还 需要 考虑 购买 其 他 配件 ， 例 如 滤 网 、 磨 豆 机 、 秤 和 手 神 亚 等 ， 
这 些 配 件 都 会 影响 咖啡 的 味道 。 在 第 二 章 里 ， 我 们 将 对 这 些小 配件 进行 
评估 。 








选择 好 冲 姓 器 具 和 其 他 配件 后 ， 你 就 可 以 开始 选择 咖啡 豆 了 。 第 三 








章 探讨 了 高 品质 咖啡 豆 的 复杂 世界 。 咖 啡 豆 的 味道 因 其 种 类 、 生 长 地 

点 、 加 工 方式 、 处 理 方式 不 同 而 截然 不 同 。 在 我 看 来 ， 咖 啡 从 业者 和 咖 
啡 爱好 者 在 咖啡 豆 这 方面 的 知识 差距 往往 是 最 大 的 。 本 章 将 告诉 你 关于 
咖啡 豆 需 要 了 解 哪 些 内 容 ， 并 帮助 你 建立 起 目 己 的 咖啡 豆 知 识 库 。 如 果 
你 对 咖啡 豆 没 有 了 解 ， 束 无 法 购买 到 中 意 的 咖啡 豆 。 当 你 知道 自己 喜欢 
哪 种 豆子 后 ， 第 四 章 会 进一步 为 你 讲述 如 何 寻 找 和 购买 高 品质 的 咖啡 

豆 。 买 到 一 包 咖 啡 豆 后 ， 读 懂 包 装 上 的 标签 是 一 个 新 的 挑战 。 本 章 的 最 
后 一 节 会 教 你 读 懂 包装 上 的 专业 名 词 ， 以 及 在 家 里 储存 咖啡 豆 的 方法 。 








接 下 来 ， 我 将 在 第 五 章 讨 论 咖啡 的 风味 以 及 如 何 培 养 你 的 味 党 。 我 
将 这 一 章 的 信息 看 作 额 外 的 知识 。 仅 仅 通 过 品 答 ， 你 就 会 知道 你 是 否 喜 
欢 一 杯 咖啡 一 一 是 否 理 解 其 中 的 原因 并 不 重要 。 但 是 ， 通 过 了 解 咖啡 的 
风味 以 及 它 是 如 何 起 到 作用 的 ， 你 可 以 更 准确 地 辨别 你 最 喜欢 的 咖啡 ， 
并 与 他 人 交流 你 的 喜好 ， 这 很 有 趣 。 你 开始 在 家 神 者 和 品 鉴 之 前 ， 就 会 
知道 应 该 寻找 什么 样 风味 的 咖啡 。 

















浓缩 咖啡 (Espresso) 在 哪里 ? 


大 多 数 关 于 咖啡 的 书 都 有 介绍 浓缩 咖啡 和 牛奶 的 章节 ， 但 我 完 
全 没有 花 篇 幅 讨 论 这 个 话题 。 为 什么 ? 这 本 书 的 目的 是 要 证 明 普 通 
消费 者 不 管 预算 、 技 术 水 平和 热情 程度 如 何 ， 都 可 以 在 家 里 制作 出 
美味 的 咖啡 。 然 而 如 果 没 有 昂贵 的 咖啡 设备 ， 在 家 里 是 做 不 出 一 杯 
好 的 浓缩 咖啡 的 。 即 使 你 在 网 上 买 一 台 500 美 元 的 意 式 咖啡 机 也 不 
F, 而 且 大 多 数 人 其 实 买 不 起 专业 级 别 的 咖啡 机 。 使 用 意 式 咖啡 机 
还 需要 添置 额外 的 设备 ， 假 如 你 没有 品 贵 的 自来水 过 滤 系 统 ， 要 么 
机 器 会 被 毁 掉 ， 要 么 你 做 出 的 浓缩 咖啡 味道 会 非常 糟 薰 ， 要 么 两 种 
情况 都 会 出 现 。 此 外 ， 一 杯 好 的 浓缩 咖啡 是 通过 不 停 地 微调 而 得 到 


的 。 微 调 中 细微 的 差别 可 以 决定 一 杯 咖 啡 的 好 坏 。 专 业 咖 啡 馆 每 天 
都 在 对 他 们 的 浓缩 咖啡 进行 微调 。 而 对 家 尾 冲 者 者 来 说 ， 每 天 一 早 
做 一 大 堆 浓缩 咖啡 来 进行 微调 是 不 现实 的 。 另 外 ， 这 本 书 已 经 写 得 
够 长 了 。 


当 你 的 神 老 器具、 咖啡 豆 和 喜欢 的 配件 都 齐全 后 ， 就 可 以 着 手 冲 起 
咖啡 了 。 最 后 一 章 提 供 了 第 二 章 里 介绍 的 十 种 冲 起 器 具 的 家 许 冲 者 操作 
指南 。 有 些 器 具有 多 种 冲 煮 方法。 对 每 一 歼 器 具 而 言 ， 搭 配 哪些 配件 能 
达到 最 好 的 效果 ， 我 都 会 做 出 推荐 并 做 上 标记 。 运 用 新 学 会 的 咖啡 知 
识 ， 你 束 能 在 每 天 早上 做 出 味道 稳定 而 可 口 的 咖啡 了 。 








在 这 本 书 里 我 还 提供 了 一 些 技巧 和 测试 ， 帮 助 你 解决 做 咖啡 时 遇 到 
的 问题 。 为 了 方便 查阅 ， 我 在 最 后 附 上 了 附录 ， 概 括 了 常见 的 错误 和 调 
整 下 一 杯 咖啡 的 方法 。 


历史 上 的 咖啡 溪 测 


美国 全 国 咖 啡 协会 (National Coee Associationn? 2014 年 的 一 份 报 
告 显 示 ，61% 的 美国 人 每 天 都 哟 咖啡 。 我 们 可 能 没有 察觉 到 ， 但 咖啡 叶 
罕 了 美国 的 历史 。 它 很 可 能 在 英国 殖民 时 期 的 早期 就 已 经 在 人 们 的 生活 
中 扮演 了 一 个 小 角色 ， 因 为 咖啡 在 16 世 纪 已 被 引入 英国 。 这 种 饮料 在 当 
时 并 不 流行 ， 直 到 1773 年 波士顿 倾 共 事件 后 ， 政 府 鼓 励 人 们 不 再 喝 贡 国 
伯 事 红茶 ， 转 而 投入 咖啡 的 怀抱 。88 年 后 ，《 纽 约 时 报 》 报 道 了 一 项 针 
对 咖啡 进口 拟定 的 税收 政策 ， 旨 在 资助 战争 ， 称 “所 有 的 爱国 人 士 都 认 
Jj: 在 这 样 的 艰苦 时 期 ， 给 予 政 府 支 持 是 义不容辞 的 责任 ， 并 且 愿 为 联 
邦 的 统一 做 出 任何 牺牲 >。 这 篇 文章 指出 : 美国 从 此 成 为 世界 上 咖啡 消 
2t ist e E] Bs 2x — — 1H 1H: DL RE A RR I 9 7 — 


业内 人 士 经 常用 “三 波浪 漳 ” 描 述 美国 咖啡 的 历史 。 第 一 波 咖 啡 浪潮 
始 于 19 世 纪 ， 当 时 全 球 的 咖啡 消费 量 巨 增 ， 像 麦 斯 威 尔 〈Maxwell 
House) 、 乔 尔 兄弟 (Hills Bros.) 48$ CFolgers) 这 样 的 大 型 咖啡 公 
司 开 始 成 长 一 一 至 少 在 美国 是 如 此 。 总 的 来 说 ， 在 那 时 ， 市 场 份额 ( 取 
雇 于 快捷 、 便 利和 咖啡 因 含量 等 因素 ) 比 咖 啡 质量 更 重要 。 这 些 公 司 基 
本 上 把 咖啡 当 商品 来 销售 ， 就 像 在 市 场 上 销售 小 麦 、 糖 和 其 他 标准 化 
的 “ 软 商 品 ” 一 样 。 其 中 一 种 交易 方式 要 通过 期 贷 交 易 所 ， 如 纽约 商品 交 
易 所 和 洲际 交易 所 。 无 论 在 当时 还 是 现在 ， 作 为 商品 的 咖啡 都 涉及 出 口 
商 、 进 口 商 、 投 资 者 、 买 家 和 卖家 的 复杂 网 络 ， 价 格 也 会 随 政治 、 天 气 
和 投机 买卖 等 相关 原因 发 生 巨 大 变化 。 出 售 给 大 众 的 商业 咖啡 并 不 总 是 
品质 最 高 的 。 坦 白地 说 ， 在 美国 咖啡 历史 中 的 大 多 数 时 候 ， 质 量 都 不 是 
最 重要 的 因素 。 最 终 ， 大 家 发 现 消 费 者 在 市 面 上 买 到 的 大 多 数 咖 啡 产品 
都 没有 通过 质量 检验 。 大 众 对 低 质 量 的 咖啡 越 来 越 大 了 恶 ， 进 而 激 起 了 第 

















二 波 咖 啡 浪 渭 。 在 皮 管 和 星巴克 等 公司 的 市 领 下 ， 市 场 开 始 重 视 新 的 东 
西 一 一 质量 和 社 群 。 看 一 下 时 间 线 : 1966 年 ， 皮 和 咖啡 在 加 利 福 尼 亚 州 
的 伯克利 市 开设 了 第 一 家 门店 ，1971 年 ， 星 巴克 在 华盛顿 州 的 西雅图 市 
开设 了 第 一 家 门店 ;1978 年 ， 一 位 从 秘书 转行 为 咖啡 经 纪 人 的 传奇 人 物 
娥 娜 : 努 森 (Erna Knutsen) 开始 回 独 立 烘焙 商 出 售 来 目 特定 产地 的 优质 
咖啡 豆 一 一 为 了 让 单 支 咖啡 豆 的 品质 获得 认可 ， 她 创造 了 “精品 咖啡 ”一 
词 。 要 实现 这 个 目标 ， 需 要 把 重点 放 在 正确 的 加 工 、 烘 焙 和 制作 方法 上 
简 而 言 之 ， 这 就 是 精品 咖啡 。 

















自 此 以 后 ， 精 品 咖啡 的 概念 越 来 越 受 欢迎 。1982 年 ， 美 国 精品 咖啡 
协会 (Specialty Coee Association of Americaa) 成 立 ， 则 在 为 这 个 新 兴 
行业 制定 标准 ， 帮 助 其 成 员 与 消费 者 交流 、 创 新 、 成 长 并 销售 高 质量 的 
咖啡 。 这 样 一 来 ， 精 品 咖啡 公司 能 将 咖啡 和 体验 卖 给 消费 者 ， 众 多 消费 
者 也 愿意 为 此 买单 。 从 1987 年 到 2007 年 ， 星 巴克 平均 每 天 开 两 家 新 店 。 














精品 咖啡 极 大 程度 地 改变 了 一 部 分 咖啡 的 买卖 方式 。 很 大 一 部 分 精 
品 咖啡 不 会 在 商品 市 场 上 出 售 或 交易 。 相 反 ， 大 型 精品 咖啡 公司 直接 与 
生产 者 签约 ， 而 小 型 烘焙 商 也 会 与 专门 采购 优质 咖啡 豆 的 进口 商 直接 交 
易 。 精 品 咖啡 馆 非 常 受 欢迎 (根据 最 近 的 数据 统计 ， 美 国 目 前 有 超过 
31000 家 精品 咖啡 馆 ， 而 1991 年 只 有 1650 家 ) ， 从 消费 者 的 角度 来 看 ， 
咖啡 店 里 的 体验 在 这 次 增长 中 发 挥 了 重要 作用 。 在 发 展 的 过 程 中 ， 对 一 
些 人 来 说 ， 精 品 咖啡 馆 中 的 体验 比 咖啡 品质 更 重要 。 








咖啡 术语 : 你 在 说 什么 ? 


像 我 们 这 样 的 咖啡 消费 者 ， 花 了 将 近 40 年 才 习 惯 了 第 二 波 咖 啡 
浪潮 (尤其 是 大 型 连锁 店 ) 中 的 语言 和 风格 。 举 例 来 说 ， 我 还 没 成 
为 我 苹 亲 眼中 的 焰 眼 之 星 以 前 ， 星 巴克 就 已 经 淡 了 。 我 们 熟悉 精品 


咖啡 ， 它 无 处 不 在 。 咖 啡 因 已 渗透 在 我 们 的 血液 里 ， 它 的 余味 荣 绕 
在 我 们 的 舌尖 上 。 但 对 大 众 来 说 ， 第 三 波 咖 啡 浪潮 的 语言 和 风格 是 
全 新 的 ， 随 着 第 三 波 咖 啡 浪潮 逐渐 扩张 ， 第 二 波浪 潮 也 在 慢 慢 向 第 
三 波浪 潮 靠 拢 。 虽 然 大 众 对 此 越 来 越 感 兴趣 ， 但 现在 有 一 整套 新 的 
技术 和 词汇 需要 理解 ， 并 不 总 能 与 哆 啡 专业 人 士 顺畅 沟通 。 这 种 神 
秘 往往 让 消费 者 感到 紧张 、 恐 惧 ， 而 缓解 沟通 时 的 紧张 和 丽 惧 正 是 
我 写 这 本 书 的 原因 之 一 。 咖 啡 不 应 如 此 神秘 。 





行业 内 的 人 士 说 ， 我 们 现在 处 于 第 三 波 咖 啡 浪潮 中 。 这 个 词 最 早 是 
在 2002 年 由 Wrecking Ball 咖 啡 烘焙 工 广 的 烘焙 师 特 里 西 : 罗 思 格 相 
(Trish Rothgeb) 提出 的 ， 一 般 是 指 越 来 越 多 的 进口 商 、 烘 焙 商 和 咖啡 
师 首 先 将 咖啡 豆 视 为 一 种 手工 食品 ， 就 像 奶 酷 、 和 葡萄 酒 和 最 近 的 啤酒 一 
样 。 为 了 完成 这 一 使 命 ， 第 三 波 咖 啡 浪潮 的 专业 人 士 经 常 提 出 一 些 新 的 
理念 。 他 们 强调 单 品 咖啡 豆 的 独特 品质 高 于 一 切 ， 并 由 此 产生 了 新 的 烘 
焙 技术 ， 相 比 于 使 用 传统 方法 烘焙 的 咖啡 豆 ， 这 些 咖啡 豆 的 烘焙 程度 更 
浅 一 一 消费 者 最 容易 从 烘焙 度 上 区 分 第 二 波 和 第 三 波浪 潮 的 咖啡 。 此 
外 ， 人 们 越 来 越 重视 培训 和 改善 咖啡 质量 ， 这 为 咖啡 贸易 链条 中 各 个 环 
节 的 人 群 〈 从 生产 商 、 烘 焙 商 到 咖啡 师 ) 带 来 了 新 的 研究 对 象 、 项 目 和 
资质 认证 方法 ， 其 目标 是 共享 知识 技术 ， 使 人 们 在 咖啡 产业 的 每 一 环节 
都 能 受益 。 第 三 波浪 潮 的 从 业者 也 十 分 重视 职业 素养 和 行业 透明 度 ， 他 
们 努力 与 生产 商 进 行 公平 合作 ， 给 他 们 适当 的 补贴 ， 因 为 生产 商 经 常 受 
到 不 公正 待遇 。 第 三 波浪 潮 将 优质 咖啡 带 到 消费 者 面前 ， 以 这 种 方式 问 
咖啡 生产 商 致敬 。 











精品 咖啡 和 手工 咖啡 


行业 内 的 专业 人 士 和 交易 商 喜 欢 用 “精品 咖啡 > 这 个 词 来 表述 符合 他 
们 标准 的 高 品质 咖啡 豆 ， 并 用 以 区 别 市 场 上 其 他 的 商业 咖啡 豆 。 同 样 ， 
他 们 用 “第 三 波 ” 来 强调 自己 属于 咖啡 浪 渭 中 的 最 新 一 代 。 第 三 波 关 注 的 
古 工艺 和 道德 标准 ， 而 不 仅 是 “精品 咖啡 >。 换 句 话 说 ， 第 二 波 和 第 三 波 
咖啡 当 潮 都 倡导 精品 咖啡 ， 但 它们 的 意识 形态 不 尽 相 同 。 








尽管 第 三 小 咖啡 浪 测 运动 和 我 目标 一 致 ， 但 我 特意 没有 在 这 本 书 中 
使 用 “第 三 波 ” 这 个 词 。 一 方面 ， 这 是 因为 它 不 太 客 观 , “第 三 波 ” 没 有 捕 
捉 到 运动 的 特征 ， 在 某 些 方面 不 准确 。 男 一 方面 ， 媒 体 把 这 个 词 变 成 了 
屿 义 词 。 出 于 令 人 费解 的 原因 ， 媒 体 不 停 地 告诉 我 们 :大 多 数 干 禧 一 代 
的 潮 人 非常 挑剔 ， 他 们 喝 着 花哨 、 价 格 过 高 的 咖啡 ， 并 试图 把 一 些 简单 
的 东西 复杂 化 。 但 是 ， 让 咖啡 看 起 来 复杂 一 些 其 实 是 件 好 事 ， 请 允许 我 
解释 一 下 。 

















当然 ， 就 配料 而 言 ， 咖 啡 再 简单 不 过 了 。 但 是 咖啡 豆 本 身 非 常 复 
杂 ， 它 由 成 和 上 万 种 化 合 物 组 成 。 至 少 在 科学 层面 上 ， 我 们 对 其 中 的 大 
部 分 尚未 完全 了 解 。 考 上 古 证 据 表 明 ， 人 类 酿造 稀 萄 酒 已 有 约 8000 年 历 
史 ， 酿 造 啤酒 约 11000 年 。 而 喇 啡 很 可 能 直到 15 世 纪 才 被 禁 取 和 品 妾 。 
也 就 是 次 ， 相 较 于 和 葡萄酒 和 啤酒 ， 咖 啡 在 人 类 文化 的 积 狂 过程 中 足 足 缺 
席 了 六 七 干 年 时 间 。 冲 铬 咖啡 仍然 是 一 个 相对 较 新 的 概念 ， 更 别 说 冲 镶 
出 优质 的 咖啡 了 。 种 植 和 加 工 咖 啡 的 最 佳 方法 仍 在 不 断 更 新 ， 烘 焙 艺 术 
(烘焙 者 如 何 通 过 有 条 略 地 控制 咖啡 的 化 合 物 来 释放 风味 〉 也 处 于 初级 
阶段 。 从 咖啡 豆 中 其 取 风 味 、 完 善 冲 者 方法 的 进展 也 是 如 此 。 尽 管 关 于 
咖啡 的 工艺 还 在 不 断 发 展 中 ， 人 们 为 改善 咖啡 品质 做 出 的 努力 也 顺 有 成 
效 《〈《 同 时 让 咖啡 进一步 复杂 化 ) : 有 目 共 睹 的 是 ， 咖 啡 在 历史 上 从 未 如 


此 好 喝 。 如 今 ， 对 优质 咖啡 感 兴趣 的 人 数 已 达到 了 史上 的 最 高 峰 ， 这 不 
仅 促 使 人 们 进行 大 量 思 考 ， 还 刺激 了 第 二 波 咖 啡 少 漳 中 的 商业 巨头 在 所 
谓 的 第 三 波浪 淹 中 做 出 大 笔 投 资 。 他 们 收购 像 芝 加 哥 的 “知识 分 

子 ”(Intelligentsia， 美 国 四 大 品牌 烘 豆 坊 之 一 一 一 译 者 注 ) 这 样 有 影响 
力 的 公司 ， 还 开创 了 类 似 星巴克 的 公司 ， 这 些 公 司 热衷 于 做 冷 萃 咖啡 、 

咖啡 果皮 糖浆 等 ， 会 开 很 多 分 店 。 虽 然 仍 上 日 有 很 多 人 说 咖啡 不 可 能 好 

喝 ， 但 现在 有 越 来 越 多 的 人 《包括 你 和 我 ) 说 咖啡 不 可 能 不 好 喝 。 











话 虽 如 此 ， 要 让 咖啡 好 喝 仍 需 要 技巧 一 一 种 植 的 技巧 、 加 工 的 反 
、 烘 焙 的 技巧 和 使 用 咖啡 机 进行 冲 痢 的 技巧 。 在 茶 种 程度 上 ， 种 植 、 
pM. a iudei E， 是 一 种 手艺 。 iM acd 

最 后 一 部 分 是 最 艺 的 技能 2 KFX 


者 咖啡 ， 而 不 是 用 机 器 制作 咖啡 。 




















总 而 言 之 ， 我 相信 咖啡 是 一 门 手艺 ， 咖 啡 专业 人 士 和 爱好 者 都 是 手 
艺人 。 上 所 以 我 称 第 三 波 咖 啡 痕 潮 为 手工 咖啡 ?， 这 样 更 客观 、 更 有 意 
义 。“ 手 工 ” 这 个 词 意味 着 技艺 和 研究 的 程度 一 一 手工 技艺 和 手工 研 
究 。“ 手 工 ” 也 意味 着 一 些 细 节 。 手 工 咖啡 在 市 场 中 所 占 的 份额 可 能 很 大 
一 一 对 咖啡 巨头 来 说 ， 这 一 份额 已 大 到 让 他 们 怀疑 自己 错失 了 市 场 一 一 
但 它 仍 在 以 小 规模 的 形式 运作 。 所 有 的 手工 咖啡 都 是 精品 咖啡 ， 但 并 非 
所 有 精品 咖啡 都 是 手工 咖啡 。 手 工 咖 啡 豆 仅 占 每 年 生产 的 咖啡 豆 总 量 的 
一 小 部 分 ， 大 部 分 都 经 过 了 精心 的 小 批量 烘焙 。 截 至 本 书 撰写 之 时 ， 美 
国 四 大 手工 咖啡 公司 拥有 的 所 有 咖啡 馆 加 起 来 只 有 52 家 ， 但 仅 星 巴克 就 
拥有 25085 家 分 店 。 











我 喜欢 “手工 ?这 个 词 的 另 一 个 原因 ， 是 它 并 不 像 “ 第 三 波 ? 那 样 暗示 
独 当 代 咖 啡 爱好 者 发 现 了 伟大 的 咖啡 。 要 知道 ， 从 严格 意义 上 来 说 ， 对 
咖啡 品质 的 追求 并 不 是 21 世 纪 独 有 的 现象 。 只 要 咖啡 存在 ， 人 们 就 会 低 
调 地 在 家 里 尝试 改善 冲 洛 方法 ， 揭 开 咖啡 豆 的 神秘 面纱 在 过 去 ， 人 科 
可 能 认为 这 么 做 是 徒 务 的 《想象 一 下 试图 癌 牛 仔 或 淘金 者 解释 蘑 取 咖啡 





的 科学 一 一 他 们 可 是 用 一 芯 奶酪 布 来 痢 咖 啡 的 ， 直 到 这 块 布 散 架 ) 。 但 
如 今 ， 有 人 为 我 们 解决 了 很 多 相关 问题 。 


咖啡 爱好 者 威廉 -H. 乌 克 斯 (William H. Ukers) 筷 切 地 希望 解决 这 
些 问题 。 他 花 了 17 年 时 间 ， 于 1922 年 出 版 了 一 本 700 多 页 的 书 一 一 《 关 
于 咖啡 的 一 切 》 CAII About Coeee) 。 他 在 书 里 说 ， 虽 然 美 国 的 咖啡 制 
作 在 整体 上 已 有 所 改善 ， 但 他 仍然 希望 在 不 久 的 将 来 ， 大 家 会 说 “美国 
的 喇 啡 现在 是 国家 的 有 荣誉， 不 再 像 过 去 那样 糟 烷 了 ”。95 年 过 去 了 ， 现 
在 轮 到 我 们 怀抱 同样 的 期 许 。 只 要 你 想 参 与 其 中 ， 本 书 就 会 帮 你 成 为 像 
马 元 斯 那样 解决 问题 的 人 。 


第 一 章 pa deu 


在 提高 冲 煮 水平 之 前 ， 首 先 你 需要 知道 水 和 咖啡 相遇 时 会 发 生 什 
么 。 在 这 一 章 中 ， 你 要 不 停 地 告诉 自己 ， 咖 啡 其 实 很 简单 一 一 做 起 来 很 
简单 ， 但 咖啡 豆 却 真 的 不 简单 。 你 花 越 多 时 间 了 解 咖啡 豆 ， 就 越 能 发 现 
它 的 复 林 性 。 咖 啡 豆 好 像 在 尽 其 所 能 地 为 难 你 ， 它 天 生 束 有 着 人 不一致 
性 。 如 果 你 想 改 善 咖 啡 的 品质 ， 就 必须 了 解 这 种 不 一 致 性 。 本 章 会 向 你 
介绍 咖啡 "不一致 " 的 特性 ， 并 尽 可 能 根据 行业 和 科学 提供 的 信息 ， 概 述 
水 和 咖啡 是 如 何 相 互 作用 而 变 成 一 种 我 们 喜爱 的 饮料 的 。 本 章 还 摘 述 了 
如 何 〈 以 及 为 什么 可 以 ) 通过 控制 粉 水 比 、 粉 量 、 研 磨 度 等 因素 来 调整 
你 的 冲 阁 效 果 。 有 了 扎实 的 理论 基础 ， 你 就 可 以 日 复 一 日 地 做 出 中 意 的 
咖啡 了 。 从 最 基础 的 知识 开始 了 解 咖啡 不 仅 可 以 帮助 你 解决 咖啡 冲 者 上 
的 问题 ， 还 可 以 让 你 按照 自己 的 生活 习惯 和 偏好 选择 最 适合 你 的 咖啡 冲 
A und. 














ABI 


萃取 是 将 风味 和 化 合 物 〈 不 溶 于 水 的 油 、 可 溶性 气体 、 不 溶性 固体 
和 可 深 性 固体 ) 从 咖啡 粉 中 转移 到 咖啡 液 中 的 过 程 。 换 句 话 说 ， 就 是 把 
水 变 成 咖啡 液体 。 一 般 来 说 ， 你 不 需要 知道 背后 的 科学 原理 也 能 某 取 出 
一 杯 咖啡 ， 只 需要 让 水 流 过 去 就 可 以 了 。 和 然而， 如 果 你 想 某 取 出 一 杯 于 
含 目 己 喜 欢 的 风味 的 咖啡 ， 并 能 日 复 一 日 地 复制 它 ， 就 需要 扎实 的 革 取 
知识 了 。 你 选择 的 器 具 、 渡 纸 、 冲 者 方法 等 都 会 影 啊 茜 取 效 果 。 如 果 你 
没有 扎实 地 和 擎 握 某 取 的 原理 ， 日 后 就 很 难 上 自己 调整 萃取 方法 。 我 们 先 来 
看 看 咖啡 中 的 几 大 类 化 合 物 ， 当 水 注入 时 ， 这 些 化 合 物 就 会 被 激活 。 














。 油 脂 。 油 脂 存在 于 咖啡 豆 中 ， 但 不 溶 于 水 。 在 使 用 金属 滤 网 时 ， 
咖啡 中 的 油脂 会 特别 明显 地 呈现 出 来 ; 而 滤 布 和 滤纸 能 把 油脂 全 部 或 者 
部 分 截获 。 油 脂 会 影响 咖啡 在 你 嘴 里 的 口感 。 一 杯 油脂 丰富 的 咖啡 经 常 
被 描述 为 有 着 “奶油 感 ” 或 者 “黄油 感 ”。 认 真 观察 每 一 杯 咖 啡 ， 尤 其 
是 已 经 放 了 一 会 儿 的 咖啡 ,通常 你 可 以 看 到 咖啡 表面 漂浮 着 一 层 淡淡 的 
彩虹 色 油 脂 。 


“可 溶性 气体 。 可 溶性 气体 在 茶 取 过 程 中 会 溶解 在 水 里 ， 是 咖啡 在 
气 的 主要 来 源 。 一 杯 咖 啡 闻 起 来 可 能 会 有 蓝莓 味 、 泥 土 味 或 干草 味 等 不 
同 香 味 。 咖 啡 在 不 同 的 温度 下 会 释放 不 同 的 可 溶性 气体 ， 咖 啡 的 香气 会 
随 着 温度 的 降低 而 变化 。 


。 不 溶性 固体 。 这 些 物 质 不 溶 于 水 。 例 如 大 的 蛋 和 白质 分子 和 磨 碎 的 
细微 咖啡 粉 颗粒 (通常 被 称 为 细 粉 ) 就 属于 不 溶性 国体 。 像 油脂 一 样 ， 
不 溶性 固体 会 影响 咖啡 在 你 的 踢 里 和 舌尖 上 的 感觉 。 一 杯 含有 大 量 不 溶 
性 固体 的 咖啡 可 能 会 带 有 涩 感 。 许 多 流行 的 冲 才 器 具 会 使 用 滤 网 将 大 部 


分 不 溶性 固体 分 离 出 去 。 


“可 溶性 固体 。 这 些 物质 在 革 取 过 程 中 会 溶 于 水 。 它 们 特别 重要 ， 
因为 它们 决定 了 咖啡 的 酸 、 甜 、 苦 、 成 、 鲜 。 简 而 言 之 ， 它 们 在 很 大 程 
度 上 决定 了 咖啡 的 味道 。 


水 可 以 从 咖啡 粉 中 蔡 取 出 这 些 化 合 物 ， 而 热 水 能 加 快 茜 取 的 过 程 
(冷水 也 可 以 ， 只 是 需要 更 长 的 时 间 〉 。 蔡 取 过 程 分 三 个 阶段 :首先 ， 
热 水 经 过 咖啡 粉 的 表面 ， 使 之 释放 二 氧化 碳 〈 烘 焙 过 程 的 副产品 ) ， 这 
就 是 为 什么 当 你 冲 泡 新 鲜 咖 啡 时 ， 咖 啡 粉 床 像 是 在 呼吸 〈 又 叫 闽 蒸 ) 。 
二 氧化 碳 会 在 咖啡 粉 和 水 之 间 形 成 屏障 ， 所 以 最 好 等 到 气体 基本 消散 完 
后 再 继续 冲 者 。 接 下 来 ， 可 溶性 气体 和 可 游 性 固体 开始 浴 解 在 热 水 中 ， 
形成 咖啡 商标 中 描述 的 香气 和 风味 。 最 后 ， 一 旦 可 溶性 物质 溶解 ， 它 就 
会 从 咖啡 粉 里 渗透 出 来 。 





然而 ， 这 些 化 合 物 并 不 是 一 次 束 能 全 部 溶解 的 。 咖 啡 里 含有 许多 不 
同 的 可 次 性 固体 ， 它 们 以 不 同 的 速度 溶解 ， 并 赋予 一 杯 咖 啡 不 同 的 风 
味 。 这 里 有 几 种 最 重要 的 物质 : 





“水 果 酸 。 最 小 的 风味 分 子 之 一 ， 最 先 溶 解 ， 给 咖啡 带 来 果 香 和 花 
香 。 顾 名 思 义 ， 水 果 酸 为 一 杯 咖 啡 呈现 出 可 感知 的 酸味 ， 但 浓度 太 高 会 
增加 咖啡 的 酸 湿 感 。 


。 美 拉 德 化 合 物 。 这 些 物质 通过 咖啡 豆 烘 焙 过 程 中 的 美 拉 德 反 应 而 
FE (119050) 。 美 拉 德 反应 会 产生 大 量化 合 物 ， 科 学 仍 在 研究 它们 
对 咖啡 味道 和 理气 的 影响 。 一 些 科学 家 认为 ， 美 拉 德 化 合 物 可 以 为 咖啡 
HRAMA R, BRR, RFR MWER, BREER. 


红糖 / 焦 糖 。 在 烘焙 过 程 中 ， 随 着 咖啡 豆 中 的 天 然 糖分 被 焦 粮 化， 
这 些 分 子 也 随 之 产生 。 一 些 专 家 说 ， 它 们 有 助 于 增加 咖啡 的 甜 感 。 它 们 
溶解 的 时 间 比 果 酸 稍 长 。 稍 后 你 会 了 解 到 ， 吹 啡 烘焙 得 越久 ， 焦 糖化 的 


程度 就 越 高 。 如 果 继 续 烘 焙 ， 天 然 糖 分 就 会 从 焦 糖 状态 转 入 崇 化 状态 ， 
也 就 是 糊 了 。 低 度 焦 糖 化 的 糖分 “味道 更 甜 ) 首先 溶解 ， 高 度 焦 糖 化 的 


糖分 (味道 苦 中 带 甜 ) 所 需 的 溶解 时 间 更 长 。 这 也 是 深 烘 焙 的 咖啡 更 苦 
的 原因 之 一 一 一 甜 度 更 低 。 咖 啡 中 的 甜 味 呈 现 为 巧克力 、 焦 糖 、 香 草 、 
峰 密 等 味道 。 


。 干 馏 。 干 馏分 子 来 自 美 拉 德 反应 和 焦 糖 反应 ， 较 多 存在 于 焦 糊 烘 
焙 区 段 。 它 们 在 深度 烘焙 中 更 常见 ， 呈 现 出 烟草 、 烟 和 政和 崇 味 。 干 馏分 
子 往 往 很 苦 ， 是 溶解 得 最 慢 的 分 子 ， 即 使 在 咖啡 中 的 含量 很 低 ， 也 能 打 
出 一 记 重 拳 ， 足 以 掩盖 其 他 的 风味 ， 使 整 杯 咖啡 只 能 党 出 苦味 。 





茜 取 的 目的 是 获得 一 杯 风 味 平衡 的 咖啡 ， 也 就 是 说 咖啡 中 的 这 些 化 
合 物 应 合理 存在 ， 让 酸味 、 甜 味 和 百味 以 一 种 令 人 愉悦 的 方式 混合 。 这 
有 点 儿 奇 怪 ， 因 为 可 浴 性 固体 本 身 并 不 含有 任何 一 种 令 人 愉悦 的 味 着 
〈 见 023 页 的 实验 ) 。 各 种 风味 要 达到 正确 的 平衡 ， 需 要 一 种 奇特 而 微 
妙 的 化 学 反应 ， 与 时 间 有 直接 关系 。 如 果 咖 啡 粉 与 水 接触 的 时 间 不 够 
长 ， 许 多 可 深 性 固体 没有 足够 的 时 间 溶 解 ， 就 只 剩 水 果 酸 了 。 如 果 没 有 
其 他 风味 来 稀释 水 果 酸 的 酸度 并 增加 其 复杂 性 ， 这 杯 咖 啡 可 能 会 尝 起 来 
很 酸 、 令 人 不 悦 或 沉 间 。 换 句 话说 ， 这 杯 咖 啡 禁 取 不 足 。 相 反 ， 如 果 咖 
啡 粉 和 水 接触 的 时 间 太 长 ， 你 会 得 到 一 杯 有 着 高 浓度 干 馏 风味 的 咖啡 ， 
往往 只 有 昔 味 。 这 杯 咖啡 束 禁 取 过 多 ， 即 过 森 了 。 记 住 ， 这 些 变 化 都 会 
在 很 短 的 时 间 内 发 生 一 一 30 秒 就 足以 毁 掉 一 杯 咖啡 。 








趣味 荣 取 实验 


想 要 进一步 了 解 不 同 的 风味 分 子 如 何以 不 同 的 速度 革 取 出 来 ， 
你 可 以 尝试 一 个 实验 ， 用 你 最 喜欢 的 手 冲 器 具 ， 分 四 个 阶段 冲 者 400 
克 咖 啡 液 《 大 约 1/2 杯 ) 。 你 还 需要 一 个 秤 〈 或 一 双 火 眼 金 上 晴 ) ， 称 


好 准确 的 粉 量 ， 准 备 四 个 杯子 ， 然 后 开始 。 像 正常 冲 者 一 样 准备 好 
所 有 东西 〈( 见 063 页 图 2.2) ,但 只 冲 者 100 克 《大 约 1/4 的 水 ) 到 一 
个 杯子 里 〈 第 一 阶段 ) 。 快 速 把 所 有 东西 从 秤 上 移 开 ， 把 下 一 个 杯 
子 放 上 去 ， 转 移 滤 杯 ， 把 秤 清 零 ， 再 冲 100 克 《第 二 阶段 ) 。 重 复 上 
述 步 又， 完成 第 三 和 第 四 阶段 ， 最 后 每 个 杯子 里 都 有 100 克 咖啡 。 现 
在 开始 品尝 。 确 保 按 照 冲 者 的 顺序 品尝 每 一 杯 咖啡 ， 并 记录 你 的 发 
现 。 这 四 标 咖啡 比较 起 来 如 何 ? 第 一 阶段 和 第 四 阶段 对 比 起 来 如 
何 ? 用 你 的 某 取 知识 分 析 一 下 这 四 杯 咖啡 的 差异 。 最 后 将 这 四 杯 混 
成 一 杯 ， 再 尝 一 下 味道 。 这 个 实验 并 不 完美 ， 但 足以 说 明 革 取 的 各 
个 阶段 有 何不 同 。 


判断 一 杯 咖啡 茜 取 得 好 不 好 的 重要 标准 是 什么 ? 是 味道 。 这 里 并 没 
有 什么 剧情 的 反 转 一 一 尽管 我 会 告诉 你 关于 咖啡 的 一 切 ， 但 记 住 这 一 
扩 ， 真 正午 要 的 事情 只 有 一 件 ， 束 是 你 的 咖啡 味道 如 何 。 








浓度 和 茶 取 率 


咖啡 专业 人 士 测评 一 杯 咖 啡 的 品质 时 会 看 两 个 方面 : 浓度 和 蔡 取 
率 。 顾 客 是 否 会 觉得 这 杯 咖啡 好 喝 ， 这 两 个 数据 是 很 好 的 衡量 标准 。 如 
我 所 说 ， 即 使 你 对 浓度 和 蔡 取 率 没 有 任何 了 解 ， 你 的 味 雷 也 能 告诉 你 这 
杯 咖啡 好 不 好 喝 。 但 如 有 果 我 们 能 用 术语 描述 ， 沟 通 起 来 会 更 简单 。 





浓度 的 概念 很 容易 理解 ， 指 溶解 在 咖啡 中 的 固体 总 量 CTDCSO 的 
比重 ， 这 是 前 一 部 分 中 提 到 的 关于 可 溶性 固体 的 另 一 个 术语 ， 通 常 以 百 
分 比 来 表示 。 如 果 一 杯 咖啡 的 TDCS 含 量 是 1%， 就 意味 着 另外 99% 是 
水 。 浓 度 越 高 ， 含 有 的 TDCS 越 多 。* 浓 咖啡 ?是 一 个 我 们 熟悉 却 经 常用 
错 的 词语 。 人 们 经 常用 “ 浓 咖啡 ”表示 咖啡 的 味道 或 一 杯 咖啡 里 能 感知 到 
的 咖啡 因 含量 。 从 技术 上 讲 ， 浓 度 是 指 一 杯 咖啡 的 醇厚 度 ， 即 这 杯 咖啡 
在 你 口中 的 感觉 。 一 杯 浓度 高 的 咖啡 ,会 让 你 在 品尝 时 感觉 到 醇厚 ， 一 
杯 浓 度 较 低 的 咖啡 ， 则 会 让 你 感觉 很 单薄 ， 更 像 喝 水 。 不 知 你 是 否 意识 
到 ， 舌 头 的 感觉 是 你 判断 是 否 喜欢 这 杯 咖 啡 的 一 种 方式 。 如 果 一 杯 咖啡 
太 浓 或 者 太 淡 ， 你 就 可 能 会 将 它 拒 之 门 外 。 有 关 这 些 区 别 的 更 多 信息 ， 
请 查看 第 249 页 的 “醇厚 度 ” 部 分 。 








浓度 有 一 个 奇妙 之 处 ， 从 TDCS 来 看 ， 浓 咖啡 和 淡 咖 啡 之 间 的 差别 
很 小 。 例 如 在 美国 ， 大 多 数 人 会 认为 TDCS 为 1% 的 咖啡 太 淡 ， 而 TDCS 
到 了 29% 的 咖啡 又 太 浓 。 好 喝 的 咖啡 ， 其 TDCS 大 多 落 在 1% 到 2% 之 间 ， 
但 喜欢 这 个 区 间 内 的 哪个 浓度 就 完全 取决 于 个 人 的 喜好 。 





评估 一 杯 咖啡 品质 的 第 二 个 指标 是 萃取 率 〈 有 时 候 叫 萃取 产 率 或 溶 
解 物产 率 ) ， 它 解释 起 来 有 点 儿 复 杂 。 鞭 取 率 是 衡量 某 取 的 一 种 方式 ， 
指 水 从 咖啡 粉 中 蔡 取 出 了 多 少 物质 。 可 以 这 样 理解 :如果 你 有 一 份 咖啡 








粉 ， 它 就 是 一 份 100% 的 咖啡 原料 。 热 水 可 以 拿 走 (至 取 ) 的 咖啡 物质 
的 最 大 值 在 30% 堪 右 ， 这 样 一 杯 咖啡 可 能 会 超级 难 喝 。 咖 啡 专业 人 士 通 
常 希望 从 咖啡 粉 中 蔡 取 18%~22% 的 咖啡 物质 。 


心得 


你 的 舌头 可 以 判断 出 一 杯 咖啡 是 革 取 过 度 还 是 革 取 不 足 。 一 般 
来 说 ， 革 取 不 足 的 咖啡 缺乏 丰满 感 〈 这 意味 着 你 无 法 品尝 到 更 多 咖 
啡 里 不 同 的 味道 ) ， 只 有 酸味 ， 香 气 很 薄弱 或 简单 ， 酵 厚 感 也 很 单 
薄 。 苹 取 过 度 的 咖啡 通常 过 于 苦涩 (和 干 汲 ) ， 苦 味 掩 盖 了 咖啡 里 其 
他 的 好 风味 。 咖 啡 的 醇厚 度 会 比较 丰满 和 条 稠 。 理 想 口 感 的 咖啡 应 
该 处 于 革 取 不 足 和 革 取 过 度 之 间 ， 让 人 们 能 在 咖啡 里 品尝 到 更 多 令 
人 愉悦 的 风味 。 


茜 取 率 低 〔 不 到 18%) 的 咖啡 通 音 萃取 不 足 ， 而 鞭 取 率 高 〈 超 过 
2296) 的 咖啡 通常 茜 取 过 度 。 这 文 回 到 了“ 时间” 这 一 数据 上 : 水 和 咖啡 
的 接触 时 间 越 长 ， 荣 取出 物质 的 机 会 就 越 多 。 








对 喜欢 用 数据 说 话 的 人 而 言 ， 咖 啡 冲 者 控制 图 〈 见 028 页 图 1.1) 可 
以 帮助 你 了 解 浓 度 和 茜 取 率 ， 了 解 如 何 解 决 禁 取 过 度 或 禁 取 不 足 的 问 
题 ， 直 到 一 杯 咖 啡 禁 取得 恰到好处 。 怎 样 才 叫 “ 恰 到 好 处 ” 呢 ?” 麻 省 理工 
学 院 的 化 学 家 洛克 哈 特 (Ernest Eral Lockhart) 在 20 世 纪 50 年 代 设 计 出 
了 咖啡 冲 者 控制 图 ， 试 图 回答 这 个 问题 。 他 调查 了 一 群 美国 咖啡 饮用 者 
的 偏好 ， 发 现 大 多 数 人 更 喜欢 处 于 图 上 “理想 口感 ”方块 里 的 咖啡 : 萃取 
率 在 18%~22% 之 间 ， 浓 度 在 1.15%~1.35% 之 间 。 洛 克 哈 特 的 研究 得 到 了 
精品 咖啡 协会 的 支持 一 一 尽管 大 众 的 偏好 在 世界 各 地 可 能 有 所 不 同 。 你 
会 发 现 有 些 人 喜欢 喝 高 浓度 、 萃 取 不 足 的 咖啡 ， 或 低 浓 度 、 荃 取 过 度 的 














咖啡 《实际 上 ， 后 者 束 是 典型 的 餐车 咖啡 ) ， 虽 然 这 看 起 来 好 像 有 怪 常 
HE. 


有 很 多 测算 浓度 和 萃取 率 的 特殊 工具 和 算法 〈 如 图 1.1 里 提供 的 数 
据 ) ， 吸 引 很 多 从 业者 尝试 计算 。 但 在 这 里 我 不 会 教 你 如 何 去 做 。 能 
解 到 图 中 的 数据 很 不 错 ， 但 我 要 强调 的 是 ， 不 能 让 数字 绑架 了 你 的 味 
党 。 一 些 咖啡 专业 人 士 认为 这 样 的 测量 标准 会 玖 励 人 们 根据 数据 而 不 是 
品 答 的 口感 去 定义 一 杯 “ 好 ?的 咖啡 。 然 而 数据 并 不 能 说 明 全 部 ， 还 有 很 
多 不 同 因素 会 影响 一 杯 咖啡 的 禁 取 ， 例 如 啤 啡 豆 的 品种 、 处 理 方 法 和 烘 
焙 方 式 。 也 就 是 说 ， 茶 取 率 同样 是 20% 的 两 杯 咖 啡 味道 可 能 完全 不 同 。 








了 解 浓度 和 茜 取 率 后 ， 你 可 以 用 这 两 个 数据 在 家 里 测试 你 的 咖啡 冲 
者 效果 。 为 了 提高 效率 ， 你 需要 了 解 影响 浓度 和 众 取 率 的 因素 ， 包 括 冲 
煮 比例 、 研 磨 度 、 萃 取 时 间 、 水 质 和 贺 度 。 这 些 因 素 是 每 杯 咖 啡 冲 者 方 
案 的 基石 。 


冲 考 粉 水 比例 : 粉 量 / 水量 ( g/|) 
70 65 60 99 


浓度 〈 百分比 ) 





“u 15 6 rV 14 19 20 271 22 23 24 25 26 
咖啡 粉 萃取 率 〈 百分比 ) 


图 1.1 咖啡 冲 者 控制 图 
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准备 做 咖啡 之 前 ， 你 要 知道 需要 用 多 少 水 和 多 少 咖啡 豆 。 我 第 一 次 
在 家 神 煮 咖啡 时 ， 是 根据 印象 中 看 别人 做 咖啡 用 了 多 少 咖啡 豆 来 猜测 
的 。 如 果 你 的 目的 是 提升 咖啡 的 品质 ， 我 不 建议 你 这 么 做 。 相 反 ， 你 应 
该 注意 两 点 : C) 你 最 终 想 得 到 多 少 咖啡 液 ，〈2) PERRIER 
的 。 


你 选择 的 粉 水 比 《〈 咖 啡 粉 和 水 的 比例 ) 雇 定 了 一 杯 咖啡 的 浓度 。 记 
住 ， 浓 上 度 是 一 杯 咖啡 里 所 含 咖啡 物质 的 百分比 ， 它 会 影响 一 杯 咖啡 的 口 
感 ， 即 咖啡 在 嘴 里 的 感觉 。 粉 水 比 越 蝇 ， 浓 度 就 越 蜗 ， 粉 水 比 越 低 ， 浓 
度 就 越 低 ; 你 用 的 咖啡 粉 越 多 ， 杯 里 的 咖啡 物质 就 越 多 。 


很 多 人 会 告诉 你 ， 正 确 的 粉 水 比 是 两 勺 咖啡 粉 加 180 军 升 的 水 。 据 
说 贝多 芬 会 为 每 杯 咖啡 数 出 60 颗 完整 的 咖啡 豆 。 如 果 这 两 种 方法 对 你 来 
说 都 很 简单 ， 你 可 以 任 选 一 种 。 但 我 《和 大 部 分 专业 人 士 ) 为 了 使 每 一 
杯 咖啡 都 达到 期 望 的 效果 ， 会 采用 不 同 的 测量 方法 。 因 为 标准 一 致 至 关 
重要 ， 而 前 面 描述 的 两 种 方法 无 法 达到 这 一 点 。 


“两 勺 法 ? 指 用 两 勺 咖啡 粉 ， 如 果 你 用 的 是 新 鲜 的 咖啡 豆 ， 要 把 咖啡 
豆 研 磨 后 再 测量 。 这 就 容易 产生 损耗 且 成 本 高 “高 品质 的 咖啡 豆 不 便 
宜 ) 。 贝 多 人 芬 的 方法 可 以 避免 损耗 ， 但 咖啡 豆 的 大 小 有 很 大 差异 。 同 样 
征 60 颗 咖啡 豆 ， 两 亚 不 同 的 豆子 在 研磨 后 得 到 的 粉 量 可 能 会 送 很 多 。 有 
解决 方 采 吗 ? 有 ， 在 计算 冲 煮 比例 时 ， 以 元 为 单位 。 
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高 粉 水 比 〈 投 粉 量 多 ) REE, AMREF, LRA 
低 粉 水 比 〈 投 粉 量 少 ) 口感 单薄 ， 风 味 单调 ， 香 气 薄 弱 


在 美国 ， 大 部 分 咖啡 专业 人 士 使 用 1 : 15〔 即 1 元 咖啡 原 豆 ， 加 入 15 
WK) 到 1 : 17 之 间 的 粉 水 比 ， 从 而 接近 咖啡 冲 者 控制 图 里 “理想 口 
感 ” 的 范围 。 所 以 ， 这 表示 测量 咖啡 豆 和 水 时 ， 应 该 都 使 用 重量 单位 ， 
而 不 要 用 大 家 相对 熟 壬 的 体积 。 这 意味 看 你 只 需要 一 种 测量 设备 ， 一 个 
便宜 的 厨房 秤 就 可 以 简化 测量 过 程 。 


重量 准确 有 多 重要 


我 相信 很 多 人 愿意 用 两 勺 法 来 测量 ， 这 没 问题 。 但 如 果 想 让 目 己 的 
冲 者 技能 进 阶 ， 我 强烈 建议 以 重量 为 测量 单位 控制 粉 水 比 ， 原 因 有 三 : 











。 更 准确 ; 
。 更 容易 排除 问题 ， 调 整 革 取 方案 ; 
。 适 用 于 不 同 的 器 具 。 


有 些 人 可 能 没有 意识 到 ， 一 勺 咖啡 的 重量 可 以 产生 很 大 的 误差 。 你 
可 能 昕 过 很 多 繁复 花哨 的 说 法 ， 但 咖啡 并 不 是 人 们 编造 出 来 的 复 森 事 
物 ， 咖 啡 是 科学 的 。 经 验 丰富 的 面包 师 也 倾 问 于 以 重量 单位 作为 标准 。 
如 果 用 量 杯 测量 面粉 ， 第 一 杯 和 第 二 杯 测量 的 重量 可 能 会 完全 不 同 。 你 
也 许 会 无 意 间 在 第 二 杯 中 装 得 更 多 ， 于 是 就 比 第 一 杯 粉 量 更 多 。 烘 焙 时 








面粉 太 多 也 会 导致 不 理想 的 结果 。 





误差 的 空间 对 于 咖啡 来 说 就 更 大 了 。 前 面 已 经 提 到 ， 不 同 咖啡 豆 的 
大 小 会 有 很 大 差异 《只 要 仔细 看 看 你 的 咖啡 豆 就 知道 了 ) 。 同 样 是 一 勺 
咖啡 豆 ， 两 种 豆子 的 重量 可 能 完全 不 同 。 这 就 像 一 杯 多 用 途 面 粉 和 一 杯 
全 交 面 粉 会 有 重量 上 的 差异 一 样 。 这 种 差异 可 能 会 达到 一 克 或 更 多 ， 在 
范围 较 小 的 测量 中 ， 一 元 的 重量 差异 非常 关键 。 男 外 ， 用 两 勺 法 测量 咖 
啡 粉 也 会 受 研磨 度 的 影响 。 一 勺 细 研磨 的 咖啡 粉 和 一 勺 粗 研磨 的 咖啡 粉 
的 重量 肯定 不 一 样 。 精 准 的 测量 值 至 关 重 要 ， 半 殉 或 者 更 小 的 差异 会 决 
定 这 杯 咖 啡 的 好 坏 。 水 也 是 一 样 。 一 茶匙 水 的 重量 约 14.8 克 ， 你 可 以 试 
者 用 茶 古 称 称 看 水 的 重量 ， 看 有 多 少 次 称 出 来 会 是 14.8 殉 。 


测量 重量 是 确保 粉 水 比 的 精确 一 致 ， 从 而 获得 一 杯 品质 稳定 的 咖啡 
的 唯一 方法 。 即 使 你 竺 运 地 做 出 了 一 杯 好 喝 的 咖啡 ， 除 非 你 记录 下 详细 
比例 以 备 下 次 使 用 ， 和 否则 就 很 难 重 现 。 毕 竟 咖 啡 里 只 有 两 种 元 素 ， 所 以 
非常 细微 的 变化 都 会 影 啊 到 口感 。 坚 持 每 次 使 用 同样 的 参数 ， 你 就 很 容 
易 知 道 哪里 需要 做 出 调整 。 例 如 ， 如 果 你 觉得 一 杯 咖 啡 喝 起 来 很 厚重 、 
很 深 ， 那 么 可 能 是 咖啡 粉 量 多 了 ， 下 次 可 以 减少 粉 量 ， 如 采 喝 起 来 感觉 
很 水 、 很 淡 ， 那 可 能 咖啡 粉 量 少 了 ， 下 次 你 可 以 增加 粉 量 。 






































最 后 ， 理 想 的 粉 水 比 也 受 使 用 的 冲 铬 右 具 的 影响 。 在 下 一 章 里 你 会 
了 解 到 ， 需 具 是 为 了 能 更 好 地 萃取 而 设计 出 来 的 ， 全 于 如 何 实现 ， 设 计 
者 们 有 不 同 的 想法 。 荣 取 咖 啡 的 器 上 其 不 同 ， 适 用 的 粉 水 比 也 不 同 。 


如 何 计 算 粉 量 


冲 姓 中 用 到 的 咖啡 粉 的 重量 叫 粉 量 。 粉 量 是 需要 计算 的 ， 我 讨 大 数 
学 ， 因 为 我 六 年 级 的 时 候 没 有 通过 尖子 班 考试 。 但 是 老师 还 是 让 我 进 了 
尖子 班 ， 结 果 我 在 班 里 挣扎 了 整整 六 年 ， 至 今 我 对 此 仍然 耿耿 于 怀 。 但 
我 还 是 计算 出 了 我 要 使 用 的 粉 量 。 泣 运 的 是 ， 一 旦 你 计算 出 所 需 的 粉 
量 ， 束 可 以 重复 使 用 这 一 数据 ， 而 不 需要 每 次 都 重新 计算 。 值 得 高 兴 的 























古 ， 用 我 前 面 提 过 的 方法 ， 以 区 为 单位 称 量 水 和 咖啡 豆 的话 ， 整 个 冲 起 
过 程 就 很 方便 了 。 感 谢 度 量 衡 。 








你 需要 了 解 的 第 一 件 事 情 是 你 的 冲 者 器 具有 多 大 容量 ， 以 及 你 想 冲 
者 出 多 少 咖啡 液体 。“〈 按 照 你 需要 的 分 量 选 择 冲 者 器 具 ， 不 要 选择 过 大 
或 者 过 小 的 。) 拿 BeeHouse 滤 杯 来 说 ， 制 造 商 说 这 是 为 一 到 两 杯 咖 啡 的 
分 量 而 设计 的 。 假 如 你 想 做 一 杯 咖啡 ， 一 杯 咖 啡 有 8 液 量 恤 司 〈 容 量 。 
位 ， 在 本 书 中 为 美制 单位 ，1 液 量 僵 司 约 等 于 29.57 宇 升 一 一 编者 注 ) ， 
1 液 量 炊 司 水 约 29.57 克 。 我 们 采用 1 : 16 的 粉 水 比 ， 算 算 需 要 多 少 咖啡 
粉 (为 了 计算 方便 ， 我 将 数字 取 整 数 来 计算 ) 。 











按照 1 : 16 的 粉 水 比 ， 如 果 你 得 到 的 咖啡 液体 是 237 克 ， 只 需要 除 以 
16 束 可 以 得 到 咖啡 粉 量 。 最 后 得 出 粉 量 是 15 克 (实际 上 是 14.8 克 ,为 了 
方便 调整 我 取 整 数 ) 。 现 在 你 可 以 准备 15 克 咖啡 豆 、237 克 水 ， 研 魔 、 
冲 煮 ， 然 后 品 答 。 根 据 你 对 味道 的 品 鉴 ， 以 增 减 半 克 或 1 克 的 方式 来 调 
整 粉 量 。 “注意 ，15 克 咖啡 豆 可 能 比 你 以 前 使 用 的 咖啡 粉 要 多 得 多 。 人 
们 在 家 里 冲 者 咖啡 时 最 常见 的 一 个 错误 是 使 用 的 咖啡 粉 量 不 够 。 如 果 采 
用 1 : 16 的 粉 水 比 时 感觉 咖啡 粉 量 很 大 ， 我 劝 你 不 要 着 急 减 少 粉 量 ， 先 
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1.1 不 同 的 咖啡 杯 数 可 选择 的 水 量 及 粉 量 


15:215 1:16 T à 





MARS emez) MEE 16385 16308. 163 
1 8 237 | "6 15 14 
2 6 | 43 | 3 30 28 
3 24 710 47 44 42 
4 30 | 9g46 63 59 56 
5 40 1183 79 7 | To 
6 48 | 449 | 95 89 83 





你 可 以 根据 不 同 的 杯 数 或 冲 者 器 具 ， 对 照 上 面 的 表格 〈 表 1.1) 选 
择 参 考 数据 。 假 如 你 使 用 大 的 Chemex 壶 ， 对 照 表 格 ， 你 可 以 用 1419 充 
水 和 83~95 元 咖啡 粉 冲 者 出 6 杯 咖 啡 。 但 是 如 果 你 拥有 很 多 种 冲 者 器 具 ， 
你 应 该 根据 不 同 的 器 具 选 择 不 同 的 粉 水 比 。 第 六 章 中 会 介绍 ， 根 据 使 用 
器 具 的 不 同 ， 使 用 的 粉 水 比 从 1:12 到 1:17 不 等 。 


一 旦 弄 清 使 用 的 冲 鲁 器 有 具 采用 哪 种 粉 水 比 更 合适 ， 我 会 记录 下 来 ， 
每 次 做 咖啡 时 都 用 这 个 比例 。 大 部 分 手 神 咖啡 店 也 是 这 么 做 的 。 粉 水 比 
古 冲 起 器 具 的 一 个 基础 参数 。 你 可 以 使 用 一 个 基础 数据 开始 做 咖啡 ， 而 
不 需要 每 次 都 计算 。 咖 啡 迄 为 了 优化 一 杯 高 品质 的 咖啡 ， 可 能 会 每 天 都 
调整 数据 〈 或 者 每 次 来 新 咖啡 豆 的 时 候 调 整 一 下 ) ， 这 个 过 程 叫 “后 期 
调整 "*。 在 家 里 我 很 少 进行 调整 ， 基 础 数据 通常 就 足够 应 付 。 





选择 准确 的 粉 量 


不 好 的 测量 方法 : 猜测 


可 以 接受 的 测量 方法 : Hok ERK, A 
更 好 的 测量 方法 : 以 克 为 单位 的 粉 水 比 ， 从 1:15 到 1:17 


研磨 度 和 冲 阁 时 间 





研磨 就 是 将 整 颗 咖啡 豆 磨 雁 成 小 的 颗粒 。 嘿 啡 豆 的 表面 积 很 小 ， 没 
有 足够 的 空间 和 机 会 让 水 渗透 进去 ， 进 而 萃取 出 咖啡 里 好 的 物质 。 用 咖 
啡 豆 来 萃取 咖啡 需要 一 埋 子 的 时 间 ， 而 这 是 不 现实 的 ， 所 以 要 把 咖啡 豆 
研磨 成 大 颗粒 〈 粗 研磨 ) 或 小 颗粒 〈 细 研磨 ) 后 再 使 用 ， 这 样 就 能 更 充 
分 地 进行 萃取 。 了 解 了 研磨 度 会 对 一 杯 咖啡 产生 怎样 的 影响 ， 你 就 能 按 
照 上 自己 的 喜好 去 调整 冲 煮 方案 。 








研磨 度 对 咖啡 至 取 的 影响 很 大 ， 会 影响 咖啡 的 风味 。 细 研磨 的 咖啡 
粉 比 粗 研 磨 的 咖啡 粉 接触 水 的 面积 更 大 ， 有 更 多 的 空间 让 水 流 过 并 萃取 
出 风味 。 所 以 如 果 你 不 改变 当前 冲 煮 咖啡 的 方式 ， 只 把 研磨 度 调 细 ， 就 
会 做 出 一 杯 比 之 前 禁 取 率 高 的 咖啡 。 如 果 水 有 更 多 的 空间 渗透 到 咖啡 粉 
中 并 洲 解 咖啡 中 的 化 合 物 ， 最 终 溶 解 在 咖啡 里 的 物质 就 更 多 。 当 然 溶解 
物 不 是 越 多 越 好 。 因 为 细 研 磨 度 的 咖啡 粉 会 导致 蔡 取 速度 变 快 ， 容 易 使 
咖啡 蔗 取 过 度 。 使 用 细 研 磨 度 的 咖啡 粉 需要 缩短 冲 者 时间， 才能 获得 一 
杯 好 喝 的 咖啡 。 同 理 可 得 ， 采 用 粗 研 磨 度 的 咖啡 粉 需要 延长 水 和 咖啡 粉 
接触 的 时 间 。 


使 用 细 研 磨 度 的 咖啡 粉 禁 取 速 度 会 变 快 ， 但 并 不 代表 冲 杀 的 速度 也 
会 变 快 。 研 磨 度 的 粗细 会 极 大 程度 地 影响 水 通过 咖啡 粉 的 速度 (适用 于 
注水 冲 起 法 ， 而 非 浸 泡 式 冲 老 法 。 见 061 页 ) 。 粗 研磨 度 的 咖啡 粉 颗粒 
之 间 的 空间 大 ， 水 就 能 快速 通过 ; 细 研 磨 度 的 颗粒 之 间 的 空间 小 ， 水 流 
过 的 速度 就 变 慢 。 想 象 一 下 : 水 流 过 砾石 和 沙子 时 ， 哪 个 速度 更 快 ? 














不 笠 的 是 ， 没 有 哪 一 种 研磨 度 可 以 保证 一 定 能 做 出 一 杯 好 咖啡 。 一 
杯 好 喝 的 《或 不 好 喝 的 ) 咖啡 可 以 是 采用 各 种 不 同 的 研磨 度 做 出 来 的 。 


更 “神秘 ”的 是 ， 没 有 关于 研磨 度 的 通用 标准 ， 没 有 标准 化 的 术语 ， 只 

有 “ 粗 研 磨 ”“ 中 度 研 磨 * 和 “ 细 研 磨 ” 这 三 个 非常 主观 的 词 。 此 外 ， 不 同 的 
磨 豆 机 也 有 不 同 的 命名 法 。 两 合 不 同 的 磨 豆 机 都 用 “刻度 14? 时 ， 磨 出 来 
的 咖啡 粉 的 研磨 度 肯定 不 同 。 有 的 磨 豆 机 甚至 不 使 用 数字 刻度 。 有 科学 
的 方法 可 以 测量 颗粒 的 大 小 ， 但 是 你 需要 额外 的 设备 ， 对 家 庭 咖 啡 爱好 
者 或 者 大 部 分 人 来 说 ， 这 都 是 不 切实 际 的 。 
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图 1. 2 研磨 度 参考 图 


因此 ， 在 厨房 里 找 一 些 大 小 和 质地 类 似 的 东西 (如 起 和 糖 〉 与 研磨 
度 对 比 会 更 直观 。 在 上 一 页 的 研磨 度 参考 图 〈 图 1.2) 中 ， 我 描述 了 研 
磨 度 的 范围 和 触觉 的 比较 ;在 下 一 章 里 ， 我 将 提 到 各 种 神 者 器 具 相 应 使 
用 的 研磨 度 。 








每 种 冲 起 器 具 都 会 有 特别 适合 的 研磨 度 ， 便 于 控制 流速 。 如 果 你 使 


用 的 研磨 度 对 某 个 器 具 来 说 特别 粗 ， 那 么 水 就 会 流 得 很 快 ， 最 后 导致 咖 
啡 禁 取 不 足 。 相 反 ， 如 果 研 磨 度 太 细 ， 水 会 像 蜗 牛 一 样 缓慢 通过 (甚至 
停止 ，， 导 致 最 后 咖啡 禁 取 过 度 。 这 就 是 为 什么 即使 你 很 着 急 ， 也 不 能 
通过 调 细 研磨 来 加 速 萃取 。 





一 个 很 明显 的 迹象 能 表明 研磨 度 过 细 了 一 一 如 果 注 水 的 时 候 咖 啡 粉 
床 看 起 来 像 泥 一 样 ， 那 么 对 你 使 用 的 这 种 器 具 而 言 ， 研 磨 度 吏 太 细 了 。 
还 有 一 个 迹象 是 ， 水 需要 很 长 时 间 才 能 从 粉 床 里 流下 来 。 在 第 六 草 里 ， 
我 会 为 每 一 种 注水 法 提供 一 个 标准 水 流 时 间 。 如 果 流 速 超过 了 标准 时 
间 ， 束 证 明 你 的 粉 太 细 ;如 采 没 达到 标准 时 间 就 完成 冲 煮 ， 证 明 粉 太 
粗 。 








冲 痢 如 具 都 有 自己 特定 的 冲 痢 时 间 范 围 。 法 压 受 的 冲 者 时间 最 长 ， 
而 爱 乐 压 的 冲 者 时 间 最 短 。 并 不 是 每 种 冲 洽 占有 具 都 有 固定 的 标准 冲 独 时 
间 《〈 即 使 制造 商 告诉 你 有 ) 。 你 可 以 为 一 个 器 具 找 到 很 多 种 方法 来 做 出 
一 杯 好 喝 的 咖啡 ， 只 是 对 初学 者 来 说 ， 刚 开始 可 能 直接 使 用 表 中 的 数据 
会 比较 不 容易 出 错 。 然 而 ， 有 些 器 具 的 使 用 方法 会 比 其 他 器 具 更 灵活 多 
变 。 例 如 ， 本 书 里 会 介绍 法 压 壶 的 5 分 钟 蔡 取 法 和 8 分 钟 禁 取 法 ， 还 有 爱 
乐 压 ， 似 乎 整个 咖啡 界 都 为 它 创造 了 无 数 种 闫 狂 的 禁 取 方法 。 





研磨 度 和 口感 


太 细 = 口 FA IK AR, 风味 尖锐 
太 粗 = 口感 单薄 ， 味 道 平淡 或 者 酸 浊 





注意 ， 有 一 点 很 重要 : 研磨 出 的 咖啡 粉 颗粒 永远 是 不 均匀 的 ， 因 为 
咖啡 豆 烘焙 时 的 上 自然 爆裂 反应 是 不 规则 的 。 所 有 磨 豆 机 都 会 有 目 己 的 研 





磨 范围 ， 从 相对 较 大 的 颗粒 到 细小 的 粉末 。 这 就 是 为 什么 你 需要 一 全 好 
的 磨 豆 机 (因此 我 建议 ， 如 果 你 打算 只 买 一 个 咖啡 设备 ， 束 买 磨 豆 
机 ) ， 我 会 在 107 页 进一步 探讨 这 个 问题 。 


水 质 


咖啡 液体 里 98%~999% 是 水 。 水 既是 成 分 也 是 工具 ， 因 为 它 是 一 种 
溶剂 。 因 此 我 们 需要 关注 水 这 一 介质 。 首 先 ， 味 道 独特 的 水 会 做 出 味道 
独特 的 咖啡 。 在 美国 ， 大 多 数 人 都 很 幸运 ， 有 现成 的 水 源 。 然 而 并 非 所 
有 水 都 一 样 。 做 咖啡 时 使 用 新 鲜 、 味 道 好 的 水 很 关键 。 对 初学 者 来 说 ， 
如 末 你 从 水 龙头 里 能 接 到 新 鲜 、 味 道 好 的 水 ， 就 直接 使 用 吧 。 如 果 不 
能 ， 也 就 是 次 如 果 你 接 出 来 的 水 周 起 来 或 喝 起 来 有 弄 味 ， 你 可 以 考虑 使 
用 活性 岁 过 滤 水 过 或 类 似 的 器 具 。 我 们 芝加哥 的 水 喝 起 来 有 股 所 的 味 
道 ， 感 沉 好 像 整个 城市 在 用 稀释 过 的 泳池 水 ， 然 后 将 这 种 水 通过 水 管 输 
送 到 你 家 。 我 使 用 的 活性 器 过 滤 水 亚 有 效 地 过 涯 了 这 种 味 直 。 事 实 上 ， 
一 个 标准 的 活性 痰 过 泪水 亚 就 能 过 滤 邱 氯 的 味道 或 气味 〈 这 可 能 是 美国 
目 来 水 最 常见 的 问题 )》 ， 以 及 几 种 金属 元 素 。 还 有 很 多 更 贯 的 过 滤 吉 可 
以 选择 ， 不 过 对 家 庭 咖啡 冲 老 爱好 者 来 次 ， 靠 这 种 过 滤 水 亚 基 本 就 足够 
改善 水 质 了 。 

















使 用 过 滤器 不 是 为 了 去 除 水 中 的 所 有 物质 ， 因 为 水 中 含有 大 量 矿 物 
质 和 其 他 物质 ， 它 们 是 良好 的 溶剂 。 例 如 ， 镁 和 钙 特 别 有 助 于 茜 取 咖啡 
风味 。 软 水 或 蒸馏 水 〈 除 去 了 大 部 分 或 所 有 矿物 质 和 杂质 的 水 ) 则 不 是 
好 的 咖啡 溶剂 。 蒸 馏 水 可 能 在 清洗 恶心 的 洗 时 壶 时 很 有 用 ， 但 永远 不 要 
用 它 做 咖啡 ， 它 无 法 从 咖啡 粉 中 蔡 取 出 足够 的 味道 ， 你 的 咖啡 最 终 会 很 
酸 。 矿 果 水 尽管 证 含 铺 和 镁 元 系 ， 但 也 不 是 用 于 冲 洽 咖啡 的 最 佳 选择 ， 
因为 它 往往 太 硬 ， 会 导致 咖啡 过 于 这 问 、 舌 次， 缺乏 令 人 愉悦 的 酸度 。 











一 些 使 用 地 下 水 的 人 常 抱 怨 水 太 便 ， 会 带 来 一 些 与 咖啡 本 和 喘 无 关 的 
问题 ， 例 如 强 具 结 垢 或 清洗 困难 。 出 于 这 个 原因 ， 很 多 使 用 地 下 水 的 家 
姓 部 会 使 用 软水 系统 。 如 果 你 使 用 的 是 地 下 水 ， 觉 得 做 出 来 的 咖啡 不 好 


喝 ， 演 试 对 比 一 下 用 硬 水 和 软水 做 出 的 咖啡 。 如 果 你 能 分 辨 出 差异 ， 就 
用 效果 更 好 的 那 种 水 名 者 咖啡。 如 宁 两 者 你 都 不 喜欢 ， 就 试 试 瓶 装 天 然 
RIK GERMEN AUR o 





有 些 咖 啡 馆 会 使 用 反 渗 透 滤 水 系统 ， 然 后 再 加 入 适量 的 钙 和 镁 。 我 
甚至 见 过 咖啡 馆 辣 客人 出 售 反 渗透 水 。 这 完全 没有 必要 ， 其 至 几乎 是 一 
种 犯罪 行为 一 一 对 ， 我 就 是 这 么 认为 的 。 少 数 公 司 会 销售 矿物 质 混 合 
物 ， 将 其 适量 加 入 燕 饮 水中， 哆 成 完美 的 咖啡 冲 者 用 水 。 我 自己 还 没有 
试 过 ， 但 我 觉得 这 也 是 一 种 选择 。 


精品 咖啡 协会 提供 了 水 质 标 准 〈 见 表 1.2) ， 我 将 在 下 面 介绍 。 精 
品 咖啡 协会 的 水 质 标 准 建议 表 的 中 间 一 栏 是 完美 状态 ， 右 边 一 栏 表 示 某 
些 指标 可 接受 的 空间 。 





表 1.2 精品 咖啡 协会 的 水 质 标 准 建议 表 


特征 目标 可 接受 范围 
气味 干净 、 新 鲜 ， 没 有 异味 
颜色 清澈 
氯 含量 | 0 mg/L 
溶解 性 固体 总 量 150 mg/L 75-250 mg/L 
PE 68 mg/L 17~85 mg/L 
碱 性 物质 浓度 40 mg/L 40 mg/L 
酸碱度 70 | 65-75 
钠 10 mg/L 接近 10 mg/L 


初学 者 从 这 张 表 中 至 少 能 了 解 到 ， 新 鲜 度 、 清 洁 度 和 所 的 含量 是 评 








估 冲 者 咖 啡 的 水 质 时 最 重要 的 因素 。 对 水 感 兴趣 的 家 庭 冲 者 爱好 者 请 留 
意 这 张 表 : 有 的 数据 很 模糊 ， 有 的 又 很 具体 。 不 省 你 对 水 是 否 感 兴趣 ， 

都 应 该 知道 你 家 里 的 水 不 太 可 能 在 精品 咖啡 协会 规定 的 范围 内 ， 而 这 张 
表 也 肯定 有 它 的 不 足 之 处 。 例 如 最 近 有 研究 表明 ，TDS (水 中 有 多 少 矿 
物质 和 其 他 元 素 一 一 个 要 与 TDCS 混 消 ，TDCS 专 指 咖啡 中 溶解 的 固体 总 
TO 这 样 的 指标 作为 衡量 标准 的 作用 被 夺 大 了 。 家 性 咖啡 冲 杀 爱好 者 也 
不 太 可 能 去 测量 家 许 水 质 的 全 部 特性 。 我 认为 精品 咖啡 协会 对 水 的 标准 
更 多 是 采用 一 种 “ 尽 可 能 控制 ?的 指导 方法 。 也 许 你 无 法 控制 水 中 TDS 的 
含量 ， 但 如 果 水 答 起 来 有 氧 味 ， 还 是 可 以 改善 的 。 








对 水 非常 感 兴趣 的 人 可 以 阅读 咖啡 师 马 克 斯 韦 尔 科 罗 纳 - 达 什 伍德 
(Maxwell Colonna-Dashwood) 和 麻 省 理工 学 院 咖啡 科学 家 殉 里 斯 托 弗 
H. =i (Christopher  H.Hendon) 的 著作 《咖啡 之 水 》 (Water for 
coeee) 。 它 从 科学 的 角度 探讨 了 水 如 何 改变 咖啡 以 及 为 什么 会 改变 咖 
啡 ， 指 出 许多 咖啡 专业 人 士 过 分 强调 了 TDS 等 指标 ， 还 指出 冲 煮 咖啡 的 
完美 水 质 是 一 门 正在 发 展 的 科学 。 这 本 书 并 不 完全 适用 于 家 性 ,但 提供 
了 一 些 值得 问 家 性 咖啡 冲 痢 爱好 者 强调 的 要 点 : 


“水 使 咖啡 不 同 于 其 他 手工 饮品 。 


咖啡 的 风味 决定 了 它 的 品质 ， 就 像 葡 萄 酒 和 啤酒 一 样 。 这 三 种 饮料 
都 可 以 从 加 工 方式 、 口 感 和 风味 的 角度 来 讨论 。 但 咖啡 需要 在 制作 之 前 
准备 好 水 (而 不 是 在 加 工 咖 啡 豆 时 ) ， 这 点 跟 葡 萄 酒 和 啤酒 不 同 ， 后 两 
者 不 需要 这 一 步 。 除 此 之 外 ， 水 是 咖啡 的 主要 成 分 ， 而 水 不 是 一 成 不 变 
的 ， 它 会 因 地 区 而 异 。 这 意味 着 大 约 99% 的 咖啡 成 分 在 不 断 变化 。 这 点 
相当 惊人 ! 


* 不 同类 型 的 水 对 咖啡 的 风味 有 不 同 的 影响 。 


水 质 因 地 而 异 ， 想 让 各 地 水 质 一 致 是 不 切实 际 的 《坦白 说 也 没 必 
要 ) 。 用 水 的 种 类 决定 了 吻 啡 的 味道 。 即 使 有 办 法 确保 其 他 冲 者 变量 恒 


定 ， 只 使 用 了 与 平时 不 一 样 的 水 ， 也 会 让 咖啡 的 味道 产生 巨大 变化 。 这 
意味 着 如 果 你 搬家 了 或 去 度假 了 ,在 家 里 使 用 过 的 非常 有 效 的 冲 痢 数 
据 ， 在 新 的 地 方 可 能 就 没 那 么 好 的 效果 了 。 当 然 ， 也 可 能 效果 更 好 ! 


以 上 这 些 仅仅 是 为 了 告诉 家 庭 冲 者 爱好 者 ， 应 该 重视 水 的 问题 ， 并 
尽 可 能 地 控制 水 质 :过滤 氧 ， 避 免 使 用 燕 馏 水 或 矿泉 水 。 也 可 能 有 一 
天 ， 你 使 用 的 水 就 是 不 能 与 某 一 种 特定 的 咖啡 豆 配 合 。 咖 啡 豆 烘焙 后 与 
烘焙 师 的 水 能 很 好 地 配合 ， 但 可 能 跟 你 家 里 的 水 完全 不 合适 。 但 这 种 差 
异 不 会 对 你 的 咖啡 产生 很 大 影响 ， 导 致 无 法 饮用 。 水 的 问题 更 可 能 会 以 
这 样 的 方式 表现 出 来 ， 你 尝试 过 所 有 的 方法 ， 咖 啡 的 味道 还 是 不 对 ， 那 
可 能 就 是 你 的 水 有 问题 了 。 





ii 5E 


传统 的 咖啡 智慧 告诉 我 们 ， 咖 啡 冲 者 的 理想 温度 通常 是 
90.5'C~96'C CAZ EAk, 10786) 。 请 注意 ， 这 个 范围 低 于 水 的 沸点 
100C 。 因 此 请 记 住 : 达到 沸点 的 水 对 冲 者 咖啡 来 说 太 泛 了 。 





水 温 很 重要 ， 因 为 它 会 影响 咖啡 中 可 溶 物质 的 溶解 方式 。 理 想 温度 
的 最 低 值 是 90.5C， 如 果 温 度 更 低 ， 水 就 很 难 充分 溶解 咖啡 粉 中 能 带 来 
令 人 愉悦 的 风味 的 化 合 物 ， 从 而 需要 更 长 的 伴 取 时 间 。 太 小 〈 如 达到 淖 
点 ) 的 水 会 溶解 过 多 的 化 合 物 ， 溶 解 速度 也 会 过 快 ， 会 导 臻 咖啡 变 营 或 
anm. 
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内 。 虽 然 你 也 可 以 买 到 类 似 的 设备 ， 但 对 家 寿 冲 起 来 说 不 太 必 要 ， 烧 水 
的 时 候 用 数字 温度 计 测 一 测 温 度 就 可 以 了 。 丸 一 种 方法 是 ， 水 烧 开 后 等 
每 30 秒 到 1 分 钟 再 开始 注水 。 对 家 放 冲 刹 来 说 ， 这 种 方法 完全 可 行 。 








应 当 注 意 ， 将 水 注入 冲 老 器 具 或 冲 起 容 露 的 动作 会 使 水 过 明显 下 
降 。 在 一 次 测试 中 ， 我 发 现 直接 将 沸水 倒 入 未 加 热 的 陶瓷 杯子 时 ， 水 立 
即 冷却 到 93'C， 水 离开 不 锈 钢 容 右 后 ， 会 继续 快速 散失 热量 ， 一 直 降 到 
71'C。 这 就 是 为 什么 许多 咖啡 师 会 用 热 水 预 热 占 上 共和 咖啡 杯 来 减少 热量 
的 散失 。 预 热 占 具 和 预 热 咖啡 杯 都 是 为 了 减少 热量 的 散失 ， 因 为 热量 不 
仅 会 从 冲 者 用 水 传递 到 剖 起 器 具 ， 也 会 从 咖啡 传递 到 杯子 里 。 


保温 


在 家 里 ， 因 为 无 法 忍受 等 待 水 沸腾 的 过 程 ， 我 用 电 水 壶 来 加 热 
水 ， 这 个 水 壶 烧 水 特别 快 。 如 果 使 用 注水 法 冲 者 ， 我 就 把 水 从 电 水 
过 倒 到 故 颈 手 冲 过 里 ， 在 倒 的 过 程 中 ， 水 会 正好 冷却 到 适合 冲 者 的 
温度 〈 接 近 96C) ， 这 样 我 就 不 用 再 等 水 降温 了 。 (现在 市 场 上 有 
电 控 殷 颈 手 冲 壶 ， 但 我 还 是 喜欢 我 现 有 的 设备 。) 

你 可 能 会 注意 到 ， 专 业 咖啡 师 在 不 注水 的 时 候 ， 例 如 浇 湿 滤纸 
后 〈 见 070 页 ) ， 有 时 会 将 水 索 放 回执 源 上 。 我 认为 这 样 做 完全 没有 
必要 (尤其 如 果 你 是 用 炉子 来 加 热 水 的 ) 。 


不 过 我 是 一 个 好 奇 心 很 强 的 人 ， 所 以 我 做 了 一 些 水 温 保 温 测 试 
(警告 : 这 部 分 内 容 有 点 深入 ) 。 过 去 ， 我 默认 从 烧 开 水 到 开始 注 
水 只 等 待 30 秒 ， 因 为 1 分 钟 似乎 太 长 了 。 然 而 ， 当 我 在 家 里 测试 这 一 
理论 时 ， 我 对 自己 使 用 的 水 壶 的 保温 性 能 感到 惊讶 。 每 次 测试 显 
示 ，30 秒 后 水 温 都 是 98.8C。 整 整 1 分 钟 后 ， 水 温 只 下 降 了 一 两 度 。 
1 分 30 秒 后 ， 大 约 降 到 97.2"C，2 分 钟 后 ， 大 约 降 到 95"C。 整 整 3 分 钟 
后 ， 水 温 平均 下 降 了 7"C 。 此 时 大 多 数 测试 的 记录 为 93"C， 仍 然 在 冲 
孝 的 理想 温度 范围 内 。 水 温 下 降 的 速度 与 环境 有 很 大 关系 。 测 试 那 
天 室温 是 25"C， 我 使 用 了 一 个 不 锈 钢水 这， 这 种 材料 可 以 很 好 地 保 
温 。 如 果 你 对 水 温 感 兴趣 ， 在 自己 家 里 用 水 壶 试 试 这 个 测试 过 程 
"Éo 


海拔 和 水 温 


海拔 每 升 高 1000 米 ， 水 的 沸点 就 会 降低 6C。 这 意味 着 在 丹佛 
(美国 科罗拉多 州 的 一 个 城市 ) 这 样 海拔 16098 米 的 地 方 ， 水 的 沸点 
大 约 是 94C， 不 是 标准 的 100"C。 太 疯狂 了 吧 。 这 对 生活 在 云端 的 吹 
啡 爱好 者 来 说 意味 着 什么 ? 水 的 沸点 正好 在 理想 的 咖啡 冲 卉 温度 范 
围 内 ! 正如 大 家 讨论 的 ， 在 海平 面 以 沸水 老 咖 啡 通常 是 大 辟 ， 但 是 
在 丹佛 这 样 的 地 方 ， 你 就 随便 玩 吧 。 (和 丹佛 的 Boxcar 吹 啡 烘焙 公司 
就 使 用 沸腾 法 制作 咖啡 。) 玩 得 开心 ! 


综合 以 上 因素 ， 我 认为 吉 具 或 容 圳 的 保罗 能 力 并 不 能 明显 改变 咖啡 
的 味道 。 在 正常 的 厨房 环境 下 ， 我 通常 不 会 特意 进行 预 热 ， 最 多 在 冲洗 
滤纸 时 顺道 热 一 下 剖 者 器 具 。 但 是 不 管 怎样 ， 如 果 你 进行 预 热 肯定 没有 
坏处 ， 预 热 需 具 和 咖啡 杯 肯定 会 减缓 温度 流失 。 我 用 预 热 过 的 杯子 做 过 
测试 ， 水 温 也 会 立刻 降 到 大 概 93C， 但 是 继续 下 降 的 速度 明显 变 慢 ， 意 
味 着 这 杯 咖 啡 的 保温 时 间 会 更 长 一 些 。 











注水 


使 用 注水 法 做 咖啡 的 时 候 ， 将 水 注入 咖啡 粉 的 方法 会 直接 影响 咖啡 
的 味道 。 有 具体 来 说 ， 注 水 的 速度 和 控制 手法 对 咖啡 的 影响 最 大 。 有 多 少 
咖啡 师 束 有 多 少 种 娴熟 的 注水 技巧 ， 但 关于 这 方面 的 文献 并 不 多 。 这 是 
一 个 抽象 的 概念 ， 当 你 开始 考 夸 这 个 问题 的 时 候 ， 可 能 会 党 得 有 点 儿 好 
笑 。 不 管 怎 样 ， 你 总 要 在 茶 个 点 开始 注水 吧 ， 那 不 妨 了 解 下 注水 是 如 何 
影 啊 神 者 效果 的 。 注 水 技巧 是 给 初学 者 学 的 东西 吗 ? 或 许 不 是 的 。 家 许 
冲 煮 是否 一 定 需要 超 精 细 的 注水 技术 ? 当然 不 。 但 是 初学 者 可 以 应 用 一 
些 人 简单 的 注水 技巧 ， 感 受 它们 给 咖啡 之 来 的 不 同 。 














我 在 前 面 提 到 过 ， 水 与 咖啡 粉 的 接触 时 间 直 接 决 定 了 有 多 少 风味 分 
子 会 被 溶解 。 稍 后 你 会 了 解 到 ， 水 翻动 的 程度 也 会 影 啊 到 某 取 。 换 句 话 
说 ， 快 速 、 随 意 的 注水 动作 会 对 最 终结 果 产 生 不 良 影响 。 作 为 一 个 以 前 
只 会 将 水 往 咖啡 粉 上 一 淫 的 人 ， 我 可 以 负责 任 地 告诉 你 ， 绥 慢 、 可 控 的 
注水 动作 对 做 出 一 杯 好 咖啡 有 明显 的 帮助 。 





使 用 鹅 贷 手 冲 谈 会 很 容易 实现 缓慢 、 可 控 的 注水 〈 见 126 页 )》。 一 
Em FIPE? 不 ， 不 一 定 ， 如 果 你 没有 这 种 灾 ， 我 在 这 本 书 里 也 介 
绍 了 一 些 简 单 的 注水 方法 。 但 这 种 亚 肯 定 能 帮助 你 控制 和 引导 水 流 。 





专业 咖啡 界 对 两 种 不 同类 型 的 注水 方法 《不 间断 注水 法 和 间断 注水 
法 ) 有 很 多 争论 。 我 觉得 这 两 种 方法 都 适合 家 许 冲 煮 ， 但 无 论 你 使 用 哪 
种 方法 ， 都 要 记 住 一 些 事情 : 





e 不 要 海 没 粉 床 。 注 水 法 的 精 要 不 是 往 咖 啡 粉 里 灌水 ， 寻 致 吹 啡 粉 
泡 在 一 汪 水 里 。 你 要 保持 水 位 相对 稳定 ， 确 保 咖 啡 液 从 器 具 滤 下 去 后 ， 


新 加 入 的 水 能 持续 不 断 地 进入 咖啡 粉 床 。 这 点 很 重要 ， 因 为 跟 咖 啡 液 相 
比 ， 新 注入 的 水 是 更 好 的 溶剂 。 (当然 也 有 例外 ， 见 307 页 的 V60 方 
法 。) 


。 向 中 间 注 水 。 在 注水 的 大 部 分 时 间 里 ， 你 应 该 相对 靠近 咖啡 粉 床 
的 中 央 。 如 果 你 在 器 具 侧 面 注 水 ， 水 会 沿 着 杯 壁 流 走 ， 绕 过 大 部 分 咖啡 
粉 。 水 完全 流下 去 之 后 你 可 以 看 一 下 滤纸 ， 检 查 水 流 是 否 碰 到 器 具 的 例 
面 。 滤 纸 侧 面 应 该 是 薄 薄 的 粉 床 ， 主 要 由 细 粉 组 成 。 如 果 滤 纸 的 侧面 很 
干净 (俗称 “秃顶 ”) ， 那 就 说 明 你 的 水 浇 到 滤纸 上 ， 洛 着 阻力 最 小 的 
路 径 往 下 流 走 了 。 另 一 种 情况 是 细 粉 迁移 。 因 为 细 粉 一 般 是 粘 在 滤纸 的 
侧面 ， 如 果 水 将 它们 冲 到 滤纸 的 底部 ， 造 成 堵塞 ， 革 取 时 间 将 大 幅 增 
加 。 


。 水 要 分 布 均匀 : 虽然 最 好 在 咖啡 粉 床 的 中 央 注 水 ， 但 你 不 能 永远 
只 在 一 个 点 注水 ， 那 样 会 创造 出 一 条 通道 ， 让 水 绕 过 大 部 分 咖啡 粉 而 直 
接 流 走 。 为 了 避免 这 一 点 ， 举 试 有 节奏 地 画 小 圆圈 、“8” 字 形 或 使 用 
任何 你 喜欢 的 方式 来 注水 。 专 业 咖 啡 师 有 很 多 种 方法 可 以 做 到 这 点 〈 许 
多 人 强烈 执着 于 哪 一 种 方法 最 正确 ) ， 但 对 家 庭 冲 疮 爱好 者 来 说 ， 关 键 
是 持续 让 流动 的 水 均匀 地 分 布 在 整个 咖啡 粉 床上 。 当 水 流 过 咖啡 粉 时 ， 
粉 床 应 尽量 平整 。 如 果 你 注意 到 水 排 干 之 后 粉 床 出 现 倾斜 或 断层 ， 就 说 
明 你 在 冲 老 过 程 中 比较 多 地 浇 到 了 某 一 个 区 域 而 忽视 了 其 他 区 域 。 


。 让 咖啡 留 在 咖啡 粉 床 里 。 虽 然 细 粉 粘 在 滤纸 上 很 常见 ， 但 你 不 希 
望 看 到 厚 厚 的 粉末 墙 在 冲 考 器 有 具 的 两 侧 。 除非 有 例外 ， 总 会 有 例外 
的 ; 见 307 页 V60 的 方法 ) 附着 在 滤纸 粉 床上 方 的 大 粉 块 被 称 为 “下 
石 ”。 滤 纸 侧面 的 大 粉 块 越 厚 、 越 高 ， 咖 啡 与 水 接触 的 时 间 就 越 少 。 在 
我 常用 的 一 些 冲 考 方法 中 ， 我 会 绕 着 粉 床 的 外 侧 快 速 浇 一 两 园 ， 将 这 些 
粉末 推 回 粉 浆 中 。 


e 控制 时 间 。 除 了 确保 咖啡 完全 、 均 匀 地 与 水 接触 ， 控 制 注水 时 还 
应 该 控制 咖啡 与 水 接触 的 时 间 ， 即 冲 者 时 间 。 在 这 本 书 的 第 六 章 中 ， 我 


对 每 种 方法 的 目标 冲 者 时 间 都 做 了 概述 ， 包 括 使 用 注水 法 时 你 的 注水 时 
间 ， 以 及 达到 最 终 重量 后 水 通过 粉 床 的 时 间 。 如 果 注 水 太 快 ， 水 就 没有 
机 会 从 咖啡 粉 里 苹 取 所 有 的 精华 。 如 果 注 水 太 慢 ， 可 能 会 导致 苹 取 过 

度 。 记 住 ， 如 果 你 觉得 注水 已 经 很 慢 了 ， 但 水 仍然 流 得 太 快 ， 那 可 能 是 
研磨 度 太 粗 。 如 果 冲 者 时 间 已 经 到 了 ， 水 却 还 在 慢 慢 往 下 流 ， 那 可 能 是 
研磨 度 太 细 。 ( 详 见 035 页 。) 








掌握 注水 技巧 需要 时 间 ， 但 你 做 得 越 多 就 越 容 易 。 最 终 你 会 和 职业 
咖啡 师 一 样 ， 发 展 出 一 种 肌肉 记忆 ， 使 其 成 为 你 的 第 二 天 性。 这 会 发 生 
ERA E? 谁 知道 呢 ! 但 不 管 怎 么 说 ， 好 的 注水 技术 还 是 相对 容易 掌 
握 的 。 


不 间断 注水 法 


很 多 咖啡 师 认为 ， 做 手 冲 咖啡 应 该 用 水 过 缓慢 、 稳 定 、 不 断 地 往 冲 
者 器 具 里 注水 ， 这 叫 作 “不 间断 注水 法 "”， 目 标 是 将 咖啡 粉 浆 保持 在 较 低 
的 、 一 致 的 高 度 ， 并 在 整个 注水 过 程 中 保持 流速 恒定 。 理 想 情况 下 ， 水 
流 不 应 该 间断 ， 甚 至 不 能 出 现 因 断 流 而 形成 的 滴水 ， 








提倡 这 种 方法 的 人 认为 ， 这 种 注水 方式 更 温和 “搅动 轻微 ) 。 你 可 
以 使 用 研磨 度 更 细 的 咖啡 粉 ， 得 到 一 杯 更 香醇 的 咖啡 。 许 多 人 还 声称 像 
V60 和 Chemex 这 样 的 器 具 王 适合 这 种 缓慢 、 可 控 的 注水 法 ， 因 为 右 具 本 
吴 不 具备 控制 流速 的 功能 。 


关于 翻动 


咖啡 粉 在 水 中 移动 时 会 翻动 。 翻 动能 使 咖啡 颗粒 迅速 地 接触 
水 ， 实 际 上 加 速 了 革 取 。 水 流 进 入 冲 者 器 具 的 那 一 刻 ， 吹 啡 粉 会 发 


生 一 些 骚动 ， 产 生 一 定 程度 的 翻滚 。 随 着 水 位 的 上 升 和 下 降 ， 吹 啡 
粉 随 之 移动 一 一 这 是 另 一 种 翻动 。 大 多 数 时 候 要 尽量 避免 额外 的 是 
动 ， 除 了 最 后 倒 出 咖啡 液体 时 带 来 的 晃动 。 然 而 有 一 些 方法 ， 特 别 
是 全 浸泡 法 ， 会 直接 进行 一 两 次 快速 搅拌 。 怎 么 知道 该 搅动 多 少 下 
UL? 你 需要 勤 加 练习 来 掌握 。 从 一 开始 就 把 这 个 技巧 牢记 于 心 ， 不 
断 精 进 。 


如 果 没 有 鹅 贷 手 冲 谈 ， 这 种 不 间断 的 注水 法 基本 很 难 做 到 ， 显 然 还 
再 要 一 些 努 力 才能 掌握 。 为 了 达到 最 好 的 效果 ， 水 过 应 该 装 到 大 概 四 分 
之 三 《〈 随 着 水 亚 中 水 位 的 下 降 ， 吉 路 的 流速 变化 会 很 大 ， 对 初学 者 来 说 
可 能 很 棘手 ) ， 而 且 一 开始 拿 壶 的 时 候 会 感觉 有 点 重 。 随 着 时 间 的 推 
移 ， 大 家 可 能 会 锻炼 出 咖啡 师 那 样 的 肌肉 ， 在 整个 注水 过 程 中 能 很 轻松 
地 单 手 握 住 并 操控 一 个 装 满 水 的 水 亚 。 我 目 己 直到 今天 还 是 举 不 起 水 
下。 做 一 下 这 样 的 练习 : 滤纸 里 不 要 放 咖 啡 粉 ， 用 熟悉 的 水 量 〈 比 如 
250-400350 ， 练 习 连 续 注水 。 给 目 己 计时 ， 如 果 水 流 中 断 了， 就 重新 
开始 。 看 看 你 能 做 到 多 慢 。 如 有 果 你 能 在 3 分 钟 或 更 长 的 时 间 内 连续 注水 
250 死 ， 就 可 以 应 对 各 种 情况 了 。 


间断 注水 法 


间断 注水 法 是 另 一 种 注水 技巧 ， 它 不 是 连续 注水 ， 而 是 每 隔 一 段 时 
间 停 一 下 ， 让 水 排出 。 多 久 停 一 次 、 每 次 停 多 长 时 间 不 一 定 ， 每 个 人 使 
用 每 一 种 器 具 时 都 有 目 己 喜欢 的 方法 。 一 般 来 说 ， 每 注 50~60 殉 水 停 一 
次 是 相对 标准 的 做 法 。 











虽然 间断 注水 法 在 两 次 注水 间 会 有 一 次 停顿 ， 但 神 者 时 间 并 未 暂 
停 。 间 断 注水 法 要 求 注 水 速度 更 快 〈 因 为 有 中 断 ) 。 不 管 你 采用 不 间断 
注水 法 还 是 间断 注水 法 ， 目 标 冲 者 时间 都 是 一 样 的 。 


根据 我 的 经 验 ， 间 上 断 注 水 法 比 不 间断 注水 法 的 容错 度 高 ， 更 容易 擎 


握 。 间 断 注水 法 操作 起 来 轻松 一 点 ， 你 可 以 在 注水 时 随时 目 如 地 调整 流 
速 。 使 用 间断 注水 法 ， 冲 泡 较 小 克 重 的 咖啡 时 也 容易 掌握 合适 的 茜 取 时 
间 。 
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来 有 点 奇怪 ， 怎 么 可 能 仅仅 乔 湿 咖啡 粉 并 等 待 一会儿， 就 能 影响 咖啡 最 
终 的 味道 呢 ? 然而 确实 可 以 。 从 根本 上 说 ， 问 燕 市 来 的 坎 度 和 湿 气 为 咖 
啡 至 取 做 好 了 以 下 两 种 准备 : 


EXC SUL. 


新 鲜 的 咖啡 豆 含 有 大 量 二 氧化 碳 ， 这 是 在 烘焙 过 程 中 产生 的 。 当 你 
浇 温 咖啡 粉 时 ， 粉 会 随 着 二 氧化 碳 的 释放 而 膨胀 、 鼓 起 小 包 《〈 闷 蒸 的 时 
候 如 果 没 有 泡 泡 排出 的 话 ， 就 证 明 你 的 咖啡 豆 不 新 鲜 了 ) 。 咖 啡 本 身 会 
自然 地 排出 二 氧化 碳 ， 热 水 加 速 了 释放 过 程 。 喝 过 苏打 水 的 人 都 知道 ， 
二 氧化 碳 的 味道 会 有 点 兰 。 闷 蒸 让 二 氧化 碳 里 苦涩 的 味道 最 终 不 会 出 现 
在 咖啡 里 。 


* 开始 革 取 过 程 。 


闷 蒸 可 以 让 咖啡 豆 里 的 二 氧化 碳 在 革 取 之 前 就 从 其 他 可 溶 物 中 排 
出 。 如 果 豆 子 中 的 二 氧化 碳 没有 释放 ， 气 体会 排斥 水 ， 为 其 他 的 可 溶 物 
建 起 保护 旱 ， 水 就 无 法 溶解 它们 ， 这 样 你 就 很 难 做 出 好 喝 的 咖啡 。 


jj 2 s SEDI PK? 有 一 个 比较 好 的 原则 : 使 用 粉 重 两 倍 的 水 量 进 
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够 的 水 来 浸泡 咖啡 粉 ， 但 不 要 太 多 ， 不 要 让 水 流 到 下 面 的 容 圳 里 《滴水 
是 可 以 的 ) 。 一 次 加 太 多 水 会 阻隔 二 氧化 碳 ， 就 达 不 到 闽 燕 的 目的 了 。 








要 等 多 长 时 间 才 开始 冲 老 呢 ? 这 要 根据 咖啡 的 新 鲜 度 、 烘 焙 度 和 粉 量 ， 
闷 节 时 间 一 般 是 30~45 秒 。 假 如 咖啡 豆 新 鲜 ， 烘 焙 度 浅 ， 就 需要 稍 长 的 
问 蒸 时 间 ， 粉 量 大 同样 需要 较 长 时 间 。 当 冒 泡 速度 开始 减缓 ， 惑 说 明 问 
zu AR T o 
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在 开始 闷 节 前， 将 秤 归 堆 。 冲 起 器 具 和 咖啡 的 重量 都 不 要 计算 
到 闷 蒸 用 水 的 重量 里 。 


这 时 你 可 能 会 想 ， 为 什么 只 闽 蒸 30~45 秒 呢 ? 为 什么 不 等 到 不 再 冒 
泡 呢 ? 首先 ， 泡 泡 通 常会 一 直 冒 。 其 次 ， 如 果 二 氧化 碳 一 直 在 释放 ， 其 
他 的 挥发 性 芳香 分 子 一 定 也 在 释放 。 挥 发 性 芳香 化 合 物 非常 复杂 ， 容 易 
肚 散 到 空气 中 ， 所 以 它们 被 称 为 挥发 性 物质 。 它 们 对 咖啡 风味 有 很 大 的 
贡献 〈 香 气 是 风味 的 一 大 因素 ， 见 253 页 ) ， 所 以 将 它们 保留 在 咖啡 里 
非常 重要 。 








后 期 调整 冲 起 方案 


如 前 面 提 到 的 ， 咖 啡 专业 人 士 谈论 “调整 ”(dialing it in) 时 ， 他 们 
指 的 是 通过 反复 测试 确定 一 杯 咖 啡 〈 或 一 杯 浓缩 咖啡 ) 的 正确 冲 者 变量 
和 参数 。 换 句 话说 ,他 们 说 的 是 “微调 >。 前 文 讲 过 ， 本 章 中 讨论 的 所 有 
冲 孝 变量 都 会 影响 咖啡 的 味道 ， 因 此 正确 处 理 这 些 变量 非常 重要 。 








专业 咖啡 师 每 天 都 需要 微调 一 些 变 量 ， 因 为 冲 洽 的 变量 不 是 常数 。 
如 前 文 所 述 ， 研 磨 度 会 不 均匀 ， 水 温 在 整个 冲 洽 过 程 中 会 产生 变化 。 此 
外 ， 冲 煮 器具、 咖啡 豆 的 品种 和 新 鲜 度 、 注 水 的 一 致 性 〈 这 里 指 注水 
法 ) ， 甚 至 外 面 的 天 气 都 会 影响 咖啡 的 制作 。 是 的 ， 歇 度 和 湿度 确实 会 
影响 咖啡 的 冲 姓 结果 。 这 是 因为 咖啡 有 吸湿 性 ， 会 从 空气 中 吸收 水 分 ， 
使 咖啡 豆 膨胀 “至 少 从 分 子 这 么 小 的 层级 来 看 ) ， 研 磨 后 的 密度 就 更 大 
了 。 对 此 问题 的 解决 方法 就 是 将 研磨 度 调 粗 。 这 个 问题 在 制作 浓缩 绵 啡 
时 更 为 常见 ， 不 过 这 很 好 地 说 明了 一 些 不 显眼 的 变量 在 影 啊 独 咖啡 的 味 
道 ， 迫 使 我 们 相应 地 改变 一 些 基本 参数 。 





为 一 个 需要 调整 参数 的 典型 例子 是 用 新 鲜 的 豆子 蔡 换 旧 的 豆子 。 一 
个 专业 咖啡 师 更 换 新 鲜 豆 子 后 会 采用 比 平 时 更 细 的 研磨 度 。 因 为 新 鲜 的 
豆子 含有 大 量 二 氧化 碳 ， 气 体会 干扰 鞋 取 。 细 研磨 有 助 于 在 革 取 的 前 期 
中 和 干扰 。 随 着 时 间 的 推移 ， 咖 啡 师 会 相应 地 调 粗 研磨 度 。 





当 你 在 家 学 习 做 后 期 调整 时 ， 一 定 要 每 次 只 改变 一 个 冲 者 变量， 这 
样 才 能 有 效 跟踪 调整 效果 。 如 果 一 次 更 改 两 个 或 者 更 多 的 变量 ， 你 束 永 
远 无 法 知道 味道 是 因为 哪个 变量 而 改变 了 。 只 有 单独 测试 一 个 变量 的 效 
果 ， 才 能 更 容易 地 了 解 和 记 住 它 。 例 如 ， 如 果 咖 啡 太 浓 ， 不 是 粉 水 比 的 
问题 就 是 研磨 度 的 问题 ， 一 次 只 改变 一 个 参数 就 可 以 看 出 问题 出 在 哪 





儿 。 





随 着 你 冲 者 的 咖啡 越 来 越 多 ， 在 这 个 过 程 中 ， 你 会 渐渐 地 减少 试 错 
环节 ， 而 更 像 是 在 做 具体 的 决策 。 最 终 你 将 能 很 快 地 发 现 问 题 并 找到 解 
决 方法 ， 而 不 需要 猜测 。 你 也 可 以 在 附录 中 学 习 一 些 排 除 问题 的 技巧 和 
策略 〈 见 311 页 ) 。 


第 二 章 选择 器 具 


你 可 能 会 想 不 通 ， 为 什么 这 一 章 出 现在 介绍 咖啡 豆 的 章节 前 ， 咖 啡 
豆 好 像 才 是 制作 一 杯 好 咖啡 的 第 一 步 。 但 我 们 可 以 这 样 说 : 把 全 世界 最 
好 的 咖啡 豆 放 进 一 合 精 糕 的 目 动 咖啡 机 里 ， 和 它 会 快速 给 你 做 出 一 杯 劣质 
咖啡 《你 将 在 本 章 中 了 解 到 原因 ) 。 如 果 没 有 一 台 能 做 出 好 咖啡 的 设 
备 ， 即 使 给 你 再 好 的 咖啡 豆 ， 你 也 做 不 出 美味 的 咖啡 。 


事实 上 ， 选 择 冲 者 器 具 及 选择 相应 的 冲 起 方式 对 咖啡 的 制作 有 重大 
影响 。 面 对 一 系列 器 具 ， 你 需要 做 出 重要 决定 ， 本 章 将 帮 你 做 出 选择 。 
在 手 神 咖啡 的 世界 里 有 一 些 很 元 请 的 选项 ， 我 会 先 帮 你 减少 一 些 选 择 。 
本 章 重 点 介绍 十 种 器 具 〈 包 括 我 的 最 爱 ) 。 虽 然 其 中 任何 一 种 都 不 错 ， 
但 本 章 的 重点 是 帮助 你 做 出 最 好 的 选择 。 我 会 把 重点 放 在 使 用 简便 、 购 
买方 便 和 价格 实惠 这 三 个 方面 ， 对 想 购买 新 冲 者 器 具 的 家 许 冲 者 爱好 者 
来 说 ， 这 几 扣 是 最 重要 的 考虑 因素 。 











不 过 ， 首 先 你 要 考虑 好 你 想 〈 或 不 想 ) 购买 的 费 具 配件 ， 才 能 做 出 
最 好 的 决定 ， 因 为 大 多 数 冲 起 器 具 都 需要 搭配 使 用 。 本 章 列 举 了 可 以 为 
咖啡 吧台 添置 的 器 具 : 滤 杯 、 滤 纸 、 磨 豆 机 、 秤 、 手 冲 壶 等 ， 以 及 它们 
能 够 如 何 改善 〈 或 毁 掉 ) 一 杯 咖啡 。 
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手 冲 咖啡 有 两 种 主要 方法 : 完全 浸泡 式 冲 者 法 和 注水 冲 者 法。 选择 
冲 刹 器 上 共 时 ， 你 需要 做 的 第 一 个 决定 是 使 用 哪 种 方法 。 你 会 及 现 ， 你 选 
择 的 方法 不 仅 对 神 煮 时 的 特点 有 所 影响 ， 也 决定 了 你 要 人 花 多 少 钱 、 时 间 
和 精力 ， 以 及 需要 多 少 额 外 的 配件 。 





完全 浸泡 式 〈( 通 第 简称 浸泡 式 ) 冲 痢 法 和 泡 条 的 过 程 基 本 相同 〈( 见 
图 2.1) 。 将 水 一 次 性 注入 ， 咖 啡 粉 被 完全 浸没 。 然 后 水 渗透 到 咖啡 粉 
中 ， 萃 取出 风味 和 化 合 物 。 最 后 将 咖啡 粉 从 咖啡 里 过 滤 。 


为 一 种 冲 阁 法 是 注水 冲 阁 法 ( 见 图 2.2〉 : 把 水 注入 咖啡 粉 中 ， 并 
经 过 滤纸 。 注 水 法 的 关键 是 整个 冲 者 过 程 需要 缓慢 、 稳 定 的 水 流 。 当 水 
经 过 咖啡 粉 时 ， 会 萃取 出 咖啡 的 风味 和 化 合 物 。 











浸泡 式 器 具 最 大 的 优点 是 不 需要 太 高 水 平 的 名 者 技巧 或 任何 特殊 的 
配件 ， 比 注水 式 更 容易 掌握 。 漫 泡 式 冲 煮 法 是 一 种 "一劳永逸 ?的 咖啡 制 
作 方 式 。 而 注水 式 器 具 则 需要 一 定 程度 的 冲 煮 技巧， 确保 水 与 咖啡 粉 的 
接触 时 长 恰到好处 。 这 种 精度 要 求 极其 缓慢 和 可 控 的 注水 技巧 ， 使 用 鹅 
贷 手 冲 查 能 帮 你 轻松 做 到 这 点 。 浸 泡 式 冲 痢 就 不 需要 关注 这 种 细节 。 所 
以 如 果 你 暂时 不 想 再 添置 配件 的 话 ， 可 以 考虑 使 用 浸泡 式 冲 者 法 。 























不 过 一 定 要 记得 ， 所 有 器 具 都 有 它 适 用 的 范围 ， 你 将 在 090 页 的 右 
具 介 绍 中 看 到 ， 有 些 剖 者 器 具 并 不 需要 太 多 剖 煮 技巧， 也 不 需要 那么 多 
配件 。 
































步 : 将 咖啡 粉 便 人 冲 者 器 具 。 
如 果 在 秤 上 做 冲 者 ， 把 
器 具 放 到 秤 上 并 去 皮 




















第 四 步 : 加 水 加 到 设 定 的 重量 第 五 步 : 过 滤 / 按压 冲 者 
( 或 容量 ) 等 待 建议 时 长 用 


图 2.1 ZARAR AE: 基本 设置 和 技巧 


使 用 完全 浸泡 式 冲 洛 法 的 基本 设置 和 技巧 : 


ZEE 2757 聪明 杯 286 页 
爱 乐 压 ” 281 页 


使 用 注水 式 的 基本 设置 和 技巧 : 


Melitta 293 页 Kalita 蛋糕 杯 301 页 
BeeHouse 29671 Chemex 304 页 
Walküre 298 页 Hario V60 307 页 
注意 : 虹吸 过 的 使 用 方法 有 所 不 同 见 289 页 





第 二 步 : 称 重 (或 测量 ) 然后 研磨 ”第 三 步 : 折 滤 纸 ( 如 果 需 要 用 到 
咖啡 豆 滤纸 的 话 )， 放 入 滤 杯 中 





第 四 步 ( 可 选 ): 用 热 水 浇 湿 滤 第 五 步 : 将 咖啡 粉 便 人 冲 者 器 具 。 


纸 ， 把 水 倒 掉 如 果 在 秤 上 做 冲 者 ， 把 时 间 和 水 量 ( 或 体积 ) 
器 具 放 到 秤 上 并 去 皮 HTD 





第 七 步 : 加 水 加 到 设 定 的 重量 第 八 步 : 等 待 咖 啡 滤 出 来 
(或 容量 )， 在 预 设 的 时 
间 内 完成 


图 2. 2 注水 冲 考 法 : 基本 设置 和 技巧 


关于 自动 咖啡 机 


尽管 咖啡 很 简单 ， 我 还 是 花 了 几 千 字 谈 论 咖啡 的 各 个 方面 ， 并 提出 
了 一 些 建议 ， 帮 助 你 在 家 里 做 出 一 杯 与 在 咖啡 馆 喝 到 的 味道 一 样 的 敬 
啡 。 不 用 说 ， 在 自动 咖啡 机 上 按 一 下 按钮 比 手 冲 咖啡 来 得 容易 。 


问题 是 ， 在 家 里 ， 大 多 数 标准 的 自动 咖啡 机 不 可 能 做 出 一 杯 与 在 咖 
啡 馆 喝 到 的 味道 一 样 的 咖啡 即使 外 面 咖啡 馆 里 的 是 滴 滤 咖啡 而 不 是 
手 冲 咖 啡 ,二 者 也 仍旧 无 法 相提并论 。 这 是 因为 大 多 数 自动 咖啡 机 不 是 
为 做 精品 咖啡 而 设计 的 ， 原 因 主 要 有 两 个 : 





。 大 多 数 自 动 徊 啡 机 不 能 快速 达到 合适 的 冲 者 温度 ， 或 者 不 能 在 整 
个 冲 者 过 程 中 保持 指定 的 温度 ; 


。 大 多 数 咖啡 机 没有 达到 合适 的 冲 者 时 间 。 
换 名 话说， 温度 和 时 间 是 自动 咖啡 机 的 两 大 难题 。 


相反 ， 手 冲 器 具 在 这 两 个 方面 能 够 轻松 击败 典型 的 自动 咖啡 机 。 我 
用 一 个 例子 来 说 明 这 一 点 。 我 在 办 公 室 里 ， 基 本 都 用 Melitta 冲 考 器 
具 ， 但 我 们 也 有 一 台 自 动 咖 啡 机 。 我 们 每 次 做 咖啡 的 时 候 ， 都 没有 精确 
地 测量 水 和 咖啡 豆 的 重量 ， 也 没有 使 用 狗 颈 手 冲 索 ， 没 有 秤 或 量 杯 ， 更 
没有 好 的 磨 豆 机 。 简 而 言 之 ， 我 们 的 冲 孝 方法 没有 任何 特殊 的 技巧 ， 毕 
竞 我 们 还 要 工作 ， 没 有 太 多 时 间 。 尽 管 如 此 ， 这 样 手 冲 出 来 的 咖啡 仍 明 
显 比 自动 咖啡 机 制作 的 好 很 多 。 尽 管 比 起 人 类 ， 机 器 制作 咖啡 更 稳定 ， 
但 至 少 人 类 能 将 水 烧 到 所 需 的 温度 。 即 使 我 们 注水 又 快 又 多 ，Melitta 
滤 杯 的 设计 还 是 拉 长 了 注水 时 间 。 这 样 使 用 Melitta 能 做 出 精品 咖啡 馆 
的 味道 吗 ? 不 太 可 能 (但 有 时 候 也 能 ) 。 不 管 怎样 ， 在 现 有 的 条 件 下 ， 
手 冲 徊 啡 的 味道 已 经 很 好 了 ， 而 且 明 显 比 机 器 做 出 来 的 好 喝 。 我 都 不 知 
i: EOEAT, Ka T. 


这 并 不 代表 所 有 的 自动 咖啡 机 都 做 不 出 高 品质 咖啡 。 大 多 数 咖 啡 馆 
使 用 的 自动 滴 滤 机 也 可 以 做 出 美味 的 咖啡 ,但 那些 是 商用 机 器 ， 并 且 咖 
啡 师 会 定期 对 机 器 做 调试 。 精 品 咖 啡 协会 每 季度 都 会 测试 消费 级 咖啡 
机 ， 如 果 哪 台 机 器 符合 标准 (主要 是 考虑 之 前 提 到 的 时 间 和 温度 因 
AE e a 你 可 以 用 它 来 做 一 杯 好 咖啡 。 至 本 书 
撰写 时 ， 被 认证 的 咖啡 机 型 号 如 下 : 


e Bonavita 8 杯 量 智能 精品 咖啡 机 ， 型 号 BV1900TD (零售 价 : 
199. 95 美 元 ) 


e Bonavita 8 杯 量 智能 精品 咖啡 机 ， 型 号 BV1900TS GE: 
189. 99 美 元 ) 


e Behmor Brazen 可 定制 温 控 冲 者 咖啡 机 (RED: 199 美 元 ) 


。KitchenAid 定 制 冲 者 咖啡 机 ， 型 号 ”KCM0802 (REW: 230 美 


。KitchenAid 滴 滤 冲 者 机 ， 型 号 KCM08010B (零售 价 : 199. 99 美 


* 0X0 0n12 杯 量 冲 洛 咖啡 机 — CR E 6r: 299.99 美 元 ) 

* 0X0 0n9 杯 量 冲 洛 咖啡 机 〈 零 售 价 : 199.99 美 元 ) 

e Technivorm Moccamaster (RÈM: 309 ” 360 美元) 

e Wilfa Precision 自 动 冲 者 咖啡 机 (RE: 329.95 美 元 ) 


这 个 清单 并 没有 涵盖 所 有 可 以 做 出 高 品质 咖啡 的 自动 咖啡 机 ， 但 如 
果 你 想 买 一 台 自 动 咖 啡 机 ， 可 以 从 中 进行 选择 。 不 过 你 也 看 到 了 ， 它 们 
都 相当 昂贵 ,， 很 多 在 家 做 咖啡 的 人 无 法 负担 这 笔 费用 。 


还 有 重要 的 一 点 是 ， 拥 有 一 台 机 器 后 ， 你 还 需要 很 多 东西 才能 做 出 
一 杯 完 美的 咖啡 。 这 人 台 机 器 也 许 能 将 水 温和 冲 者 时 间 控 制 好 ， 但 粉 水 
比 、 研 磨 度 和 使 用 哪 种 咖啡 豆 仍 然 需要 由 你 来 决定 ， 再 按照 说 明 书 来 操 
TES 


小 网 是 如 何 友 挥 作用 的 


几乎 所 有 的 咖啡 冲 者 如 具 都 需要 用 小 网 来 滤 挥 咖啡 注 ， 防 止 咖 啡 尝 
最 后 进入 咖啡 里 。 如 果 你 使 用 的 是 自动 咖啡 机 ， 那 么 你 应 该 见 过 波纹 平 
底 的 滤 网 ， 很 多 机 器 都 使 用 这 球 小 网 。 手 冲 咽 啡 使 用 一 系列 不 同 的 小 
纸 ， 它 们 分 别 是 为 特定 的 滤 杯 设计 的 ， 与 波纹 滤 网 大 相 径 姓 (在 075 页 
的 器 具 介 绍 中 我 会 更 具体 地 讨论 这 些 ) 。 各 种 滤 网 形状 不 同 ， 制 作 材 料 
不 同 ， 并 不 是 随处 都 能 买 到 一 一 这 些 都 是 你 选择 器 具 时 需要 考虑 的 因 
素 。 如 果 你 根本 买 不 到 滤纸 ， 那 么 你 最 好 选择 有 内 置 滤 网 的 器 具 。 我 党 
得 质量 好 的 沽 网 比 质量 好 的 器 具 作 用 更 大 。 像 法 压 壹 《金属 ) 、 
Walküre (Bg Ei) 这 种 器 具 使 用 的 是 最 古老 、 形 式 最 原始 的 滤 网 ， 以 分 
离 出 不 溶性 固体 (咖啡 湾 ) ， 让 液体 通过 ， 使 咖啡 更 好 入 口 。 尽 管 这 种 
小 网 很 细 ， 可 以 截留 大 部 分 粉末 ， 但 还 是 会 有 不 浴 性 油 和 固体 (也 就 古 
这 诞 物 ) 滤 出 ， 你 可 以 看 到 杯 后 有 很 多 非 第 细小 的 悬浮 颗粒 。 这 种 小 网 
适合 剖 者 口感 重 〈《 因 为 有 基 浮 的 沉 省 物 ) 、 特 点 明显 《因为 含有 散发 香 
气 的 油脂 ) 的 咖啡 。 











而 滤纸 的 历史 可 以 退 溯 到 20 世 纪 早 期 。 人 们 发 明了 可 以 过 滤 超 细 沉 
尝 物 和 不 溶性 油脂 的 滤纸 ， 咖 啡 专业 人 士 因而 得 以 做 出 口感 更 干净 的 咖 
啡 。 比 起 用 金属 或 陶 次 滤 网 滤 出 的 醇厚 口感 的 咖啡 ， 有 些 人 更 喜欢 这 种 
干净 的 口感 。 但 也 有 人 喜欢 口味 重 的 ， 这 完全 是 个 人 喜好 。 


滤纸 


1908 年 ， 德 国家 庭 主 妇 梅 丽 塔 :本 次 CMelita Bentz) 申请 了 滤纸 的 
第 一 份 专利 ， 后 来 成 为 历史 上 最 成 功 的 咖啡 器 具 和 配件 制造 商 之 一 。 在 
滤纸 发 明之 前 ， 大 多 数 人 做 咖啡 时 会 使 用 亚 贱 滤 网 ， 或 使 用 没有 滤 网 的 














器 具 如 咖啡 渗 滤 过 〈Percolator， 一 种 不 锈 钢 咖啡 驼 ) ， 这 种 冲 痢 器 具 不 
容易 清理 和 干净， 容易 做 出 焦 兰 味 的 咖啡 。 家 寿 主 妇 每 天 都 要 清理 做 好 咖 
啡 后 推 积 在 壹 底 的 残 酒 。 有 一 天 ， 本 次 夫人 在 一 个 铀 熏 上 打 了 一 个 孔 ， 
放 了 一 张 她 儿子 的 吸 墨 纸 进去 一 一 第 一 个 滤纸 和 滤 杯 就 这 样 诈 生 了 。 滤 
纸 可 以 把 咖啡 粉 隔 在 杯子 外 面 ， 易 于 清洗 和 丢弃 。 本 茨 和 她 的 家 人 立即 
开店 ， 同 热爱 咖啡 的 德国 人 出 售 半 命 性 的 滤纸 ， 最 后 它 走 同 了 全 世界 。 








她 创立 的 Melitta 公 司 成 为 滤纸 的 创新 开拓 者 。20 世 纪 初 ， 本 次 的 滤 
纸 变 成 圆 形 ， 到 了 30 年 代 ， 它 变 成 了 现在 标志 性 的 锥 形 。Melitta 公 司 还 
发 明了 一 个 完全 与 之 匹配 的 锥 形 滤 杯 。 现 代 所 有 的 锥 形 滤纸 和 小 杯 痢 是 
基于 这 种 简单 优雅 的 设计 。Melitta 也 是 第 一 家 提供 未 漂 日 (天 然 标 色 ) 
滤纸 的 公司 ， 后 来 又 有 了 使 用 非 氧 漂 日 工艺 漂白 的 滤纸 一 一 这 两 种 都 是 
当今 的 标准 滤纸 。 


HA (AB). PRA HEE) 和 人 竹 制 滤纸 


所 有 滤纸 的 原色 都 是 棕色 。 原 色 滤 纸 和 白色 滤纸 本 质 上 是 一 样 
的 ， 区 别 在 于 有 没有 进行 漂白 。 制 造 商 声称 ， 漂 白 与 否 并 不 会 造成 
咖啡 口感 的 差异 。 但 我 不 同意 这 个 观点 ， 原 色 滤 纸 会 让 咖啡 带 有 一 
种 纸 的 味道 。 


如 果 你 使 用 的 滤纸 是 白色 的 ， 那 么 它 就 是 被 加 工 过 的 。 但 这 并 
不 代表 它 用 的 是 过 去 常见 的 氨 漂 和 白 法 。 现 在 大 多 数 高 质量 的 白色 滤 
纸 采 用 的 是 氧化 漂白 法 ， 所 以 不 用 担心 使 用 漂白 过 的 滤纸 时 会 有 化 
学 物质 渗入 咖啡 或 环境 中 。 

对 很 多 人 来 说 ， 使 用 滤纸 造成 的 环境 污染 仍然 是 个 大 问题 。 大 
部 分 滤纸 制造 商都 声称 自己 的 滤纸 百分之百 可 降解 ， 可 以 和 咖啡 渣 
一 起 用 于 施肥 ， 但 你 应 该 经 常 向 你 所 使 用 的 滤纸 的 制造 商 核实 这 一 


信息 。 竹 子 属于 可 再 生 资源 ， 因 此 也 有 些 制造 商 开始 使 用 竹子 制造 


虽然 Melitta 仍 然 是 咖啡 和 咖啡 配件 的 领导 者 ， 但 现在 的 滤纸 有 各 种 
形状 和 斥 寸 ， 以 适应 不 同 的 冲 起 器 具 。 例 如 爱 乐 压 的 滤纸 小 而 圆 ， 
Kalita 熏 糙 杯 的 滤纸 则 类 似 目 动 咖啡 机 用 的 那 种 。 


润 湿 滤 纸 的 重要 性 (或 不 重要 性 ) 


不 管 选择 哪 种 剖 煮 顺 具 ， 如 宁 使 用 滤纸 ， 大 多 数 咖啡 专家 都 建议 在 
倒 入 咖啡 粉 之 前 先 用 热 水 彻底 冲洗 滤纸 ， 然 后 在 开始 注水 之 前 把 水 从 六 
河 容 右 里 倒 挥 。 关 于 为 什么 这 样 做 ， 有 以 下 儿 个 原因 。 首 和 完 ， 润 湿 渡 纸 
改善 了 大 多 数 锥 形 小 标的 功能 ， 有 些 滤 杯 甚至 依赖 于 这 一 步 才能 完成 过 
JE. 








润 湿 滤 纸 让 滤纸 和 小 杯 壁 紧密 巾 合 ， 但 并 不 是 完全 密封 一 一 每 个 器 
上 其 都 有 “〔 或 应 该 有 )〉 独特 的 允许 空气 流动 的 方式 。 例 如 ，Melitta、 
BeeHouse 和 V60 滤 杯 的 内 壁 都 有 不 同类 型 的 条 纹 ， 形 成 能 让 空气 通过 的 
空间 。Chemex 的 滤纸 经 过 适当 润 湿 后 ， 会 与 漏斗 的 光滑 内 壁 紧 紧 贴 
合 ， 也 有 助 于 两 个 空气 通道 发 挥 作用 。 这 些 功能 都 是 为 调节 气流 而 设计 
的 。 如 果 没 有 和气 流通 过， 湿润 的 滤纸 将 锁 住 气压 ， 导 致 水 流 减 慢 甚 至 停 
正 。 如 果 气 流 太 少 ， 水 和 咖啡 粉 混 合 太 久 ， 导 致 过 度 某 取 ， 会 使 一 杯 美 
味 的 咖啡 融入 更 多 杂质 。 如 果 气 流 太 大 ， 水 会 快速 流 过 咖啡 粉 ， 导 致 咖 
啡 味道 很 淡 、 不 好 喝 。 润 湿 滤 纸 可 以 确保 你 的 右上 共 在 使 用 时 的 每 一 个 步 
又 都 能 充分 发 挥 其 作用 。 











最 受 欢 迎 的 手 神 咖啡 器 具 都 力求 在 密封 和 空气 流动 之 间 达 到 完美 平 
衡 ， 以 获得 一 致 的 萃取 率 。 可 能 你 已 经 发 现 了 ， 设 计 师 们 永远 想 重新 发 
明 低调 的 锥 形 沽 杯 。 一 些 人 看 重 科学 剖 煮 ， 一 些 人 则 更 看 重 美学 。 如 果 


你 考虑 购买 条 个 新 奇美 观 的 滤 杯 ， 先 研究 一 下 这 个 小 杯 的 气流 流动 方 
式 ， 如 果 没 有 这 个 功能 (一 定 会 让 你 大 吃 一 惊 ) ， 就 不 要 选择 它 了 。 





为 外 ， 润 湿 滤 纸 可 以 洗 挥 滤纸 本 里 的 味道 ， 避 人 免 将 纸 的 味道 融 到 咖 
啡 里 。 对 我 来 说 ， 这 是 润 湿 小 纸 最 有 说 服 力 的 理由 ， 因 为 我 的 味 圩 可 以 
判断 纸 味 是 否 存 在 。 我 发 现 原色 滤纸 在 使 用 前 尤其 需要 好 好 冲洗 一 下 。 





不 相信 吗 ? 试 试 调 湿 滤纸 ， 品 符 流 过 滤纸 的 水 。 你 应 该 马上 就 能 窒 
觉 到 纸 的 味道 。 在 一 次 育 测 中 ， 我 、 安 德 烈 亚 斯 还 有 其 他 所 有 受 试 者 都 
能 识别 出 滤 过 原色 滤纸 的 水 《即使 滤纸 已 经 被 冲洗 过 了 ) ， 并 且 我 们 大 
多 数 人 都 能 识别 出 滤 过 未 润 湿 的 白色 滤纸 的 水 。 





如 果 你 无 法 喝 出 滤 过 原色 滤纸 的 水 ， 试 试用 一 杯 新 鲜 、 干 滔 的 开水 
进行 比较 。 在 这 个 实验 中 ， 大 家 很 难 区 分 干净 的 开水 和 洞 湿 过 的 白色 滤 
纸 滤 出 的 水 一 一 这 就 是 我 在 家 里 基本 只 使 用 白色 滤纸 的 原因 。 











宣 无 疑问 ， 纸 味 会 影响 咖啡 的 味道 一 一 毕竟 咖啡 里 999% 都 是 水 。 和 警 
告 : 如 果 你 像 我 一 样 ， 一 朝 喝 出 了 咖啡 中 纸 的 味道 ， 后 半辈子 都 将 活 在 
这 个 味道 的 阴影 里 ， 盛 其 是 喝 纸杯 装 的 咖啡 时 ， 你 会 只 喝 到 纸 味 ， 而 没 
有 咖啡 味 。 小 心 行事 。 


最 后 ， 润 湿 滤 纸 ， 让 热 水 流 到 冲 者 容 右 里， 可 以 加 热 容 右 。 最 后 这 
个 原因 也 许 不 那么 重要 ,但 它 是 出 于 为 咖啡 保温 的 目的 。 








这 些 因素 的 影响 到 底 有 多 大 ? 你 喝 到 的 咖啡 可 以 说 明 一 切 。 我 冲洗 
滤纸 完全 是 为 了 避免 哆 到 纸 的 味道 。 


非 一 次 性 小 网 


除 使 用 滤纸 外 ， 男 一 种 选择 是 使 用 非 一 次 性 滤 网 ， 有 金属 、 陶 绎 、 
布 等 材质 ， 有 些 器 具 会 自 带 滤 网 。 例 如 法 压 壹 有 一 个 带 滤 网 的 压 杆 ， 
Walkiire 目 带 横竖 交错 结构 的 陶瓷 滤 网 。 稍 做 研究 后 ， 你 会 发 现 单独 出 











售 的 非 一 次 性 小 网 实际 上 比 本 书 介绍 的 许多 滤纸 都 更 加 耐用 。 





使 用 非 一 次 性 小 网 对 冲 孝 的 咖啡 味道 肯定 有 影响 。 不 管 渡 网 网 眼 多 
小 、 材 料 多 密 ， 任 何 类 型 的 非 一 次 性 滤 网 都会 比 纸 质 滤纸 渗 出 更 多 的 细 
粉 和 油脂 。 这 也 不 一 定 残 不 好 一 一 取决 于 你 的 口味 偏好 。 











如 果 你 使 用 的 研磨 度 合适 ， 豆 子 新 鲜 ， 烘 焙 度 正好 ， 在 正常 冲 亲 的 
情况 下 ， 沉 深 物 和 油脂 不 会 有 什么 问题 。 如 果 咖 啡 豆 不 新 鲜 〈 现 成 的 预 
磨 咖 啡 也 属于 不 新 鲜 的 咖啡 ) ， 使 用 非 一 次 性 沽 网 冲 者 时， 会 产生 特别 
不 好 的 效果 。 因 为 不 新 鲜 的 咖啡 豆 里 的 化 合 物 〈 特 别 是 油脂 〉 已 经 开始 
氧化 。 氧 化 是 氧气 把 一 种 东西 变 成 男 一 种 东西 的 过 程 ， 对 任何 食品 来 说 
氧化 都 不 是 一 件 好 事 ， 对 咖啡 豆 来 说 尤其 不 好 ， 因 为 氧气 会 很 快 将 咖啡 
中 好 的 风味 转换 为 不 好 的 味道 。 很 多 非 一 次 性 滤 网 分 离 油 脂 的 效果 不 如 
滤纸 ， 所 有 的 异味 最 终 都 会 沙 入 杯 中 。 











还 有 一 点 ， 非 一 次 性 滤 网 容易 堆积 残 酒 一 一 咖啡 油脂 会 氧化 到 腐 旺 
的 程度 。 残 泻 的 堆积 肯定 会 影响 冲 鲁 咖啡 的 味道 (肯定 不 能 让 味道 变 
好 ) 。 每 次 使 用 后 ， 务 必要 彻底 清洁 ， 去 除 残 留 物 。 








胆 固 醒 和 未 过 滤 的 咖啡 


研究 显示 ， 大 量 饮 用 未 经 滤纸 过 滤 的 咖啡 可 能 会 稍微 提高 你 的 
胆固醇 术 平 。 咖 啡 油脂 中 含有 会 使 胆固醇 升 高 的 化 合 物 《咖啡 
BR) ， 滤 纸 有 效 地 过 滤 了 此 化 合 物 。 值 得 注意 的 是 ， 在 咖啡 盛行 的 
几 百 年 里 ， 它 一 直 亦 毒 亦 药 ， 广 受 争 议 。 我 读 过 关于 胆固醇 和 吹 啡 
的 文献 ， 但 依然 是 云 里 雾 里 。 如 果 你 对 未 过 滤 咖 啡 在 这 方面 的 争议 
有 所 顾虑 ， 请 咨询 医生 。 


滤 布 





出 于 环保 原因 ， 许 多 人 转 而 选择 可 重复 使 用 的 滤 网 。 如 果 你 喜欢 滤 
纸 做 出 的 咖啡 的 味道 ， 但 又 希望 它 可 以 重复 使 用 ， 那 么 可 以 选择 滤 布 。 
像 虹吸 受用 的 就 是 专门 为 它 设计 的 滤 布 。 你 可 以 找到 适合 大 多 数 器 具 
(包括 V60 和 Chemex〉 又 相对 便宜 的 小 布 。 滤 布 和 滤纸 一 样 能 分 离 不 咨 
性 固体 和 油 类 (我 个 人 看 不 出 有 什么 不 同 ) ， 但 小 布 使 用 起 来 要 更 精细 
一 些 。 首 先 ， 在 第 一 次 使 用 前 ， 你 需要 把 涯 布 放 到 水 里 煮沸 消毒 。 之 后 
再 每 隔 几 个 月 煮沸 一 次 来 保持 清洁 。 建 议 你 在 不 用 的 时 候 将 滤 布 放 在 水 
中 并 储存 在 冰箱 里 。 如 果 维 护 不 当 ， 渡 布 变 得 不 干 浪 ， 使 用 时 会 给 咖啡 
市 来 令 人 作呕 的 味道 。 





完全 浸泡 式 器 具 
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晶 、 醉 厚度 浓郁 的 口感 
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众所周知 ， 法 压 灾 可 能 是 最 古老 的 使 用 滤 网 的 冲 考 器 具 之 一 。 我 
说 “可 能 ”是 因为 天 于 这 种 方法 何 时 出 现 或 者 从 哪儿 来 的 并 没有 详细 的 
记载 。 有 一 些 记 载 称 ， 早 在 19 世 纪 50 年 代 ， 法 国 就 开始 使 用 法 压 壶 。 在 
滤 网 及 明之 前 ， 人 们 将 咖啡 粉 和 水 一 起 放 在 一 个 锅 里 煮 。 据 民间 传说 ， 
有 一 天 ， 一 个 法 国人 友 现 水 烧 开 了 ， 可 是 他 志 记 放 咖 啡 粉 。 他 赶紧 把 咖 
啡 粉 倒 进去 ， 然 而 所 有 的 咖啡 粉 都 床 浮 在 水 面 上 上， 咖啡 无 法 饮用 。 聪 明 
的 法 国人 找 了 一 块 金属 片 放 在 亚 上 ， 用 一 根 棍 子 把 它 往 下 推 ， 把 咖啡 粉 
分 离 一 一 看 ， 他 就 这 样 发 明了 法 压 喧 ， 咖 啡 党 起 来 很 香醇 〈 可 能 因为 水 
不 是 一 直 在 沸腾 ) 。 从 那 以 后 ， 这 个 法 国人 惑 开 始 用 这 种 新 的 方法 都 咖 
啡 了 。 








2014 年 ，《 纽 约 时 报 》 (The New York Times) 的 一 篇 文章 证 实 了 
这 个 故事 至 少 在 时 间 上 是 吻合 的 。 据 报道 ， 两 名 巴黎 人 一 -一 一 名 金 
属 工 上 逝 和 一 名 商人 一 一 在 1852 年 3 月 获得 了 一 项 联合 专利 ， 描 述 了 一 个 
使 用 法 压 章 基本 原理 的 器 具 ， 包 含 一 个 滤 网 和 两 面包 着 法 兰 绒 的 带 孔 眼 
的 金属 薄片 。 滤 网 连 着 一 个 压 杆 ， 使 用 者 将 压 杆 推 入 圆柱 形 的 容器 中 。 
昕 起 来 很 熟悉 ， 是 吧 ? 





尽管 如 此 ， 直 到 20 世 纪 ， 法 压 灾 才 在 欧洲 广为人知 。 一 些 记载 坚持 
称 ， 直 到 1929 年 ， 第 一 个 “正式 ”的 法 压 壹 才 获 得 专利 。 它 由 当时 的 意 大 
利 设 计 师 安 提 利 欧 : 卡 利 马 利 〈Attilio Calimani) 发 明 ， 是 一 种 “用 于 制 
作 饮 品 ， 特 别 是 制作 咖啡 的 设备 ”。 在 20 世 纪 50 年 代 ， 意 大 利 人 法 列 罗 . 
邦 达 尼 尼 〈Faliero Bondanini) 改进 了 该 法 压 壶 的 设计 ， 并 为 自己 的 “ 咖 
啡 过 滤 缸 ”申请 了 专利 。 他 开始 制造 这 种 咖啡 器 具 ， 并 通过 “ 波 
W” (Bodum) 等 大 型 厨具 公司 分 销 。 法 压 有 过 在 欧洲 非常 受 欢 迎 ， 然 而 
它 在 美国 却 花 了 很 长 时 间 才 流行 起 来 。 


如 今 ， 几 乎 在 任何 出 售 厨 房 用 品 的 地 方 都 能 买 到 各 种 大 小 和 材质 的 
法 压 喧 ， 有 玻璃 的 ， 有 塑料 的 。 尽 管 多 年 来 法 压 亚 一 直 在 做 各 种 调整 ， 
但 现在 的 版 本 依然 沿用 了 当年 令 人 钦佩 的 简洁 设计 : 注水、 等 待 、 按 

















压 、 饮 用 。 因 此 ， 法 压 吉 特别 适合 初学 者 和 喜欢 厚重 口感 的 家 许 冲 者 
者 。 法 压 灾 不 要 求 你 有 任何 冲 孝 拉 巧 ， 也 不 需要 用 手 冲 达 。 而 且 遂 常情 
况 下 ， 早 上 用 法 压 亚 做 咖啡 的 时 候 ， 你 还 可 以 去 做 别 的 事 。 


法 压 副 也 是 功能 最 多 的 咖啡 种 起 器 具 之 一 。 你 可 以 用 它 做 冷 荤 《〈 见 
279 页 ) ， 可 以 泡 茶 ， 甚 至 可 以 用 来 给 拿 铁 和 热 巧 克 力 打 奶 泡 。 如 果 你 
喜欢 多 功能 厨房 用 具 ， 强 烈 癌 你 推荐 法 压 吉 。 但 它 有 一 个 缺点 ， 就 是 相 
对 不 易 清洗 。 但 无 论 如 何 也 不 能 让 咖啡 粉 和 油脂 残留 在 亚 里 ， 建 议 你 每 
次 使 用 后 部 把 压 杆 拆 下 来 彻 拘 清洗 。 








如 何 使 用 


使 用 法 压 谈 的 时 候 ， 咖 啡 粉 和 水 接触 的 时 间 相对 较 长 ， 所 以 要 使 用 
超 粗 的 研磨 度 ， 这 样 会 减 慢 至 取 速度 ， 确 保 咖 啡 不 会 百 涩 或 至 取 过 度 。 








通常 ， 金 属 网 眼 的 小 网 难以 彻 压 分 离 所 有 粉末 ， 最 后 落 到 容 絮 里 的 
细 粉 会 继续 被 荣 取 ， 所 以 冲 癌 完成 后 应 该 尽快 把 绵 啡 喝 完 或 倒 出 来 。 喇 
啡 放置 的 时 间 越 长 ， 过 萃 的 风险 就 越 大 《〈 这 也 是 推荐 使 用 刀 盘 磨 豆 机 的 
一 个 理由 ， 见 114 页 ) 。 然 而 细 粉 并 非 一 定 不 好 。 它 们 会 让 咖啡 的 口感 
变 得 更 浓 、 更 醇厚 ， 与 用 滤纸 做 出 来 的 咖啡 形成 鲜明 的 对 比 ， 有 些 人 会 
对 法 压 谈 种 来 的 这 种 口感 情 有 独 钟 。 





: 


AS A 


B 


冷 某 的 历史 很 悠久 ， 可 能 从 发 现 咖 啡 开始 就 有 冷 革 了 。 精 品 咖啡 店 
很 久 以 前 就 已 经 使 用 这 种 方法 做 咖啡 。 近 年 来 ， 随 着 大 型 咖啡 连锁 店 也 
开始 采用 这 种 做 法 ， 冷 革 变 得 越 来 越 受 欢迎 。 冷 莘 咖 啡 的 口感 丰富 明 
亮 ， 顺 滑 而 酸度 低 ， 喝 起 来 非常 可 口 。 因 为 咖啡 是 用 冷水 冲 泡 并 冷藏 
的 ， 所 以 加 入 冰 块 后 稀释 度 较 小 ( 冰 咖 啡 是 将 热 的 浓缩 咖啡 倒 到 冰 上 ， 


会 导致 咖啡 立刻 被 稀释 ) 。 怪 不 得 冷 革 是 咖啡 馆 的 夏 日 特 饮 。 


你 知道 吗 ? 冷 革 在 家 里 很 容易 制作 。 有 各 种 各 样 的 器 具 可 以 帮 有 到 
你 。 在 这 本 书 里 ， 我 介绍 了 最 基本 的 法 压 过 冷 革 法 ， 以 及 用 聪明 杯 的 方 
法 ， 因 为 聪明 标的 设计 也 适合 做 冷 芋 。 冷 苹 是 一 种 一 劳 永 选 的 方法 ， 在 
家 做 又 很 经 济 实惠 。 冷 革 的 容错 率 很 高 ， 即 使 用 的 是 很 便宜 的 拼 配 豆 也 
能 做 出 让 人 惊叹 的 饮品 。 此 外 ， 把 冷 曹 咖啡 放 入 密封 锥 中 ， 可 以 在 冰箱 
里 保存 1 2 周 。 


冷水 是 可 以 从 咖啡 中 革 取 味道 的 ， 革 取 时 间 要 比 使 用 热 水 长 很 多 
一 一 有 时 长 达 12 15 小 时 。 不 过 耐心 会 得 到 回报 的 。 漫 长 的 冲 泡 时 间 往 
往 会 让 咖啡 产生 又 甜 又 丰富 的 味道 ， 而 且 几 乎 感觉 不 到 酸度 。 咖 啡 分 子 
的 氧化 和 分 解 是 热 咖 啡 放 太 久 就 变 得 不 好 喝 的 原因 ， 所 以 咖啡 不 要 放 太 
久 。 而 用 冷水 冲 泡 咖啡 却 能 缓解 这 一 变化 。 还 记得 咖啡 可 溶性 物质 的 溶 
解 速率 不 同 吗 ? 那些 与 苦涩 相关 的 物质 会 持续 溶解 。 用 热 水 冲 泡 太 长 时 
间 的 哆 啡 会 革 取 过 度 ， 味 道 苦 涩 。 对 冷 革 来 说 ， 水 溶解 可 溶性 物质 需要 
很 长 时 间 ， 所 以 即使 经 过 12 15 小 时 的 冲 泡 ， 许 多 苦味 化 合 物 也 不 会 溶 
解 。 


因为 不 是 所 有 的 咖啡 分 子 都 能 溶解 在 冷水 中 ， 所 以 需要 放 更 多 的 咖 
啡 粉 来 补充 。 我 使 用 的 两 种 方法 中 ， 冷 革 原 液 的 粉 水 比 大 约 都 为 1 : 6， 
比 任何 热 水 冲 者 方法 使 用 的 粉 量 都 高 得 多 。 然 而 ， 你 可 以 根据 自己 的 吝 
好 稀释 冷 革 原液 ， 加 水 调整 原液 的 浓度 。 


冷 苹 咖 啡 和 热 术 冲 者 的 咖啡 风味 完全 不 同 。 有 一 次 我 喝 到 一 杯 冷 莱 
咖啡 ， 像 吃 到 一 个 新 鲜 熟 远 的 番茄 一 一 这 是 我 以 前 从 未 在 热 咖 啡 中 党 到 
的 味道 。 你 可 以 做 个 有 趣 的 实验 ， 将 同一 款 豆 子 分 别 用 冷 匠 和 热 术 法 冲 
者 ， 对 比 品 党 一 下 它们 的 味道 。 


法 压 亚 冲 考 法 开创 了 一 个 风味 独特 的 咖啡 时 代 。 用 法 压 受 做 出 的 另 
啡 通常 更 浓郁 、 口 感 丰富 ， 更 能 凸显 花香 ， 以 及 巧克力 味 、 泥 土 味 等 深 





烘 的 特质 。 这 很 大 程度 是 由 于 法 压 壶 的 滤 网 不 能 很 好 地 分 离 油脂 ， 不 像 
滤纸 那么 有 效 。 鉴 于 用 法 压 过 做 出 的 咖啡 味道 更 浓烈 ， 我 建议 选择 豆子 
的 时 候 应 首选 那些 烘焙 程度 能 突出 咖啡 豆 自身 质量 的 ， 而 不 是 突出 烘 迷 
风味 的 。 





一 些 咖啡 专业 人 士 很 少 用 法 压 谈 ， 可 能 因为 这 种 方法 很 难 做 出 一 杯 
味道 细腻 的 咖啡 。 也 有 人 认为 用 法 压 亚 是 最 纯粹 的 咖啡 制作 方法 ， 因 为 
这 种 方法 更 接近 于 杯 测 法 。 杯 测 是 咖啡 专业 人 士 训 评 新 咖啡 豆 的 一 套 高 
度 标 准 化 的 程序 。 


我 可 以 衣 定 地 说 ， 爱 乐 压 是 唯一 一 个 由 知名 的 飞盘 制造 公司 发 明 的 
咖啡 器 具 ， 它 是 工程 师 艾 伦 : 阿 德 勒 (Alan Ader 多 年 研究 的 成 果 。 艾 
伦 : 阿 德 款 是 Aerobie 公 司 的 创始 人 ， 也 是 其 著名 飞盘 《以 及 公司 所 有 其 
他 产品 ) 的 设计 师 。 他 的 目标 是 要 创造 一 到 能 完美 做 出 一 人 份 咖啡 的 需 
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尽管 爱 乐 压 在 咖啡 领域 属于 新 产品 〈2005 年 发 布 ) ， 但 它 以 其 简单 
和 冲 考 快速 的 特点 而 广 受 欢迎 。 在 所 有 能 做 出 如 此 美味 咖啡 的 器 具 中 ， 
恐怕 没有 比 它 冲 兴 时 间 更 短 的 了 。 爱 乐 压 轻 巧 耐用 [由 不 含 BPA (一 种 
化 学 物质 ， 即 双 酚 A〉 的 塑料 制 成 ] 、 方 便携 带 ， 且 有 多 种 功能 ， 使 用 
方法 多 样 。 和 其 他 冲 刹 右上 共 不 同 ， 爱 乐 压 在 任何 研磨 度 、 任 何冲 者 时 间 
和 水 温 下 都 可 以 很 好 地 发 挥 作用 。 咖 啡 社 群 甚至 开发 了 一 种 使 用 爱 乐 压 
的 新 方法 ， 叫 “ 反 压 法 ”。 在 本 书 中 ， 我 会 介绍 阿 德 勒 使 用 的 正 压 法 和 为 
一 种 反 压 法 。 











此 外 ， 人 人们 还 尝试 用 爱 乐 压 来 制作 各 种 饮品 。 制 造 丙 推 荐 用 爱 乐 压 
制作 口味 类 似 浓 缩 咖 啡 的 饮品 ， 然 后 往 里 添加 适量 牛奶 做 成 意 式 咖啡 ， 
例如 拿 铁 、 卡 布 奇 话 。 它 还 可 以 用 来 泡 茶 。 我 并 不 认为 爱 乐 压 能 做 出 浓 
缩 咖 啡 ， 但 这 不 代表 它 味道 不 好 或 你 不 会 喜欢 。 试 试看 ， 如 果 你 喜欢 搞 
实验 或 喜欢 使 用 多 功能 的 厨房 用 具 ， 爱 乐 压 无 疑 是 个 值得 考 夸 购买 的 需 
A 


2 


爱 乐 压 越 来 越 受 欢迎 ， 在 网 上 和 实体 店 变 得 随处 可 见 。 很 多 精品 咖 
啡 馆 也 会 出 售 爱 乐 压 ， 你 还 可 以 在 各 大 零售 商店 买 到 《截至 本 文 撰写 之 
时 ) ， 例 如 塔 吉 特 〈Target) 、3B 家 居 (Bed Bath & Beyond) 、Crate & 
Barrel 家 居 和 威廉 姆 斯 - 索 诡 玛 (Williams Sonoma) 。 


此 外 ， 用 爱 乐 压 做 咖啡 不 需要 能 控制 流速 的 手 冲 壹 。 它 的 设计 是 冲 
者 完成 后 让 咖啡 直接 进入 咖啡 杯 ， 因 此 你 也 不 需要 额外 的 玻璃 瓶 或 分 享 
吉 。 它 只 有 一 种 大 小 ， 其 他 神 者 器 具 一 般 都 有 1~4 份 的 不 同 大 小 《包括 
自动 咖啡 机 ) 。 爱 乐 压 使 用 超 细 研 磨 度 和 更 低 的 粉 水 比 ， 所 以 做 出 来 的 
咖啡 往往 酸度 低 。 这 两 个 因 和 又 都 是 提升 醇厚 度 和 降低 酸度 的 关键 。 如 末 
你 对 酸味 敏感 ， 可 以 试 试 爱 乐 压 。 





爱 乐 压 滤纸 


这 些小 圆 片 滤纸 是 专门 为 爱 乐 压 那 狭 罕 的 冲 泡 室 设计 的 。 它 类 似 
Melitta 滤 纸 的 纸 质 ， 但 没有 Melitta 滤 纸 那 样 的 卷 边 。 爱 乐 压 滤纸 的 售 价 
大 概 是 8 美元 一 包 (350 张 》， 购 买 爱 乐 压 的 时 候 会 附 赠 350 张 滤纸 ， 在 
大 部 分 精品 咖啡 馆 里 都 能 买 到 。 





跟 其 他 滤纸 不 同 的 是 ， 爱 乐 压 滤纸 的 形状 使 它们 更 容易 清洗 和 了 蛛 
干 ， 所 以 这 种 滤纸 可 以 重复 使 用 。 如 朵 你 真 的 打算 重复 使 用 ， 确 保 滤纸 
被 彻底 清洁 并 且 完 全 蚂 和 于。 如 果 边 上 有 油脂 残留 或 滤纸 测 湿 ， 息 介 就 不 
能 做 出 一 杯 好 咖啡 了 。 最 后 ， 正 版 的 爱 乐 压 滤纸 只 有 白色， 制造 商 建议 
想 要 原色 滤纸 的 人 自己 动手 去 做 。 你 可 以 选 好 一 球 你 想 用 的 原色 滤纸 ， 
用 爱 乐 压 白色 滤纸 作为 模板 ， 直 接 甬 出 来 。 也 有 第 三 方 供 应 商 出 售 金属 
的 爱 乐 压 滤 网 。 





如 何 使 用 


爱 乐 压 以 手 压 的 方式 使 用 一 一 你 可 以 把 它 看 成 一 个 巨大 的 注射 器 。 
将 咖啡 粉 和 水 都 倒 入 神 煮 室 ， 然 后 插入 一 个 柱 塞 往 下 按压 ， 迫 使 咖啡 通 
过 滤纸 和 冲 泡 室 底部 的 塑料 网 眼 盖 ， 最 后 进入 咖啡 杯 中 。 爱 乐 压 有 抬 像 
法 压 谈 ， 但 在 几 个 关键 的 方面 有 所 不 同 。 


首先 ， 爱 乐 压 的 设计 是 使 用 圆 形 滤纸 ， 法 压 壹 则 使 用 一 个 目 带 的 金 
属 涯 网 。 爱 乐 压 用 滤纸 ， 所 以 研磨 度 可 以 更 细 ， 这 样 萃取 时 间 就 比 法 压 
志 短 。 爱 乐 压 做 出 来 的 咖啡 往往 更 醇厚 ， 并 带 有 细致 入微 的 味道 ， 不 会 
像 用 金属 滤 网 做 出 来 的 那样 浑浊 。 此 外 ， 使 用 传统 的 正 压 法 时 ， 冲 煮 室 
里 的 水 被 气体 压 过 粉 层 ， 而 不 是 靠 活 蹇 推动 的 力量 ， 气 体 施 加 的 压力 远 
ml. 
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备 下 一 次 使 用 。 每 隅 一 段 时 间 用 热 肥 旺 水 清洗 柱 压 即 可 。 爱 乐 压 维护 起 
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聪明 杯 是 由 中 国人 台湾 Absolutely Best Idea Development 〈 人 简称 Abid ) 
公司 设计 发 明 的 ， 在 21 世 纪 初 风靡 咖啡 团 。 跟 其 他 冲 半 器 具 不 同 的 是 ， 
聪明 杯 只 有 一 种 材质 : 不 含 BPA 的 塑料 ， 且 只 有 一 种 大 小 。 聪 明 杯 看 起 
来 就 像 一 个 标准 的 锥 形 手 冲 小 杯 一 一 不 仅 外 形 相 近 ， 而 且 也 使 用 滤纸 





(Melitta 4 EAO 。 但 实际 上 ， 筷 的 神 起 方式 更 接近 法 压 喧 。 它 的 设计 
旨 在 尽 可 能 简单 地 剖 煮 咖啡， 是 本 书 中 了 最 简易 的 冲 煮 器具 之 一 。 





取 明 标的 用 户 体验 感 非常 好 。 即 使 使 用 最 普通 的 烧 水 亚 ， 也 不 会 阻 
三 你 做 出 一 杯 好 咖啡 。 它 的 设计 也 使 咖啡 最 后 直接 进入 咖啡 杯 ， 不 需要 
额外 的 玻璃 瓶 和 分 享 亚 。 同 样 是 全 浸泡 陈磊 具 ， 聪 明 杯 清 理 起 来 要 比 法 
压 壶 容易 很 多 ， 你 只 需要 把 滤纸 拿 出 来 扔 掉 就 可 以 了 。 有 些 人 喜欢 简 
单 、 解 放 双 手 的 浸泡 式 冲 者 方式 ， 又 喜欢 泪 纸 做 出 来 的 那 种 口感 干净 的 
咖啡 ， 这 时 聪明 杯 就 是 最 好 的 选择 。 它 也 可 以 用 来 做 冷 茜 ( 见 288 
X. 


聪明 标的 不 足 之 处 是 没有 其 他 手 冲 器 具 那 么 普及 ， 大 多 数 零 售 两 都 
不 出 售 ， 精 品 咖啡 馆 里 可 能 有 售 ， 但 也 不 是 很 常见 。 不 过 在 网 上 很 容易 
KF 





如 何 使 用 





里 然 肥 明 杯 是 锥 形 滤 杯 的 形状 ， 但 它 使 用 的 是 完全 浸泡 式 冲 铬 法 ， 
在 整个 冲 兴 过程 中 ， 咖 啡 粉 和 水 是 浸泡 在 一 起 的 。 了 驰 明 杯 的 底部 不 漏 
水 ， 将 乳 明 杯 放 到 咖啡 杯 或 玻璃 瓶 上 ， 触 碰 释 放 | 病 ， 咖 啡 液体 就 会 流下 
来 。 你 只 需要 把 水 倒 入 聪明 杯 里 ， 等 待 预 设 的 冲 锥 时 间 ， 将 它 放 到 咖啡 
杯 上 ， 渡 出 咖啡 液 即 可 。 


一 些 专业 人 士 认为 聪明 杯 在 冲 煮 过程 中 散热 太 快 ， 有 些 人 认为 这 种 
设计 容易 让 细 粉 堵 蜂 小 网 ， 使 咖啡 粉 和 水 接触 的 时 间 过 长 ， 从 而 造成 芋 
取 过 度 。 但 我 和 安 德 烈 亚 斯 并 没有 找到 散热 太 快 的 理论 根据 。 当 咖啡 专 
业 人 五 “ 品 测 * 咖 啡 的 时 候 ， 通 常会 把 啤 啡 放 12~15 分 钟 后 才 开 始 喝 ， 所 
以 大 家 很 少 讨论 散 热 的 问题 。 然 而 ， 我 们 发 现 聪明 杯 确 实 存在 细 粉 堵 春 
滤纸 的 情况 。 








WREE ATI) 


一 个 多 世纪 以 来 ， 人 们 一 直 使 用 虹吸 壹 〈 又 叫 真空 壶 ) 来 制作 美味 
的 咖啡 。1830 年 ， 柏 林 的 洛 夫 〈S.Loe) 申请 了 虹吸 壶 的 专利 。 直 到 19 
世纪 40 年 代 ， 这 款 器 具 才 开始 获得 商业 上 的 成 功 。 当 时 一 位 名 叫 玛 丽 . 
范 妮 : 阿 姆 利 娜 : 马 索 (Marie Fanny Amelne Massot) 的 法 国 女性 改进 了 
设计 ， 并 以 瓦 瑟 夫人 (Madame Vassieux) 的 名 字 获 得 了 专利 。 她 的 设 
计 非 常 注 重 美学 一 一 有 一 个 金属 框架 ， 上 和 面 上 甚 挂 两 个 加 球状 的 玻璃 器 
亚 ， 最 上 面 的 一 个 被 冠 上 了 帽子 。 多 年 来 ， 虹 吸 壶 的 设计 一 直 在 调整 ， 
但 工作 原理 始终 不 变 。 就 算 到 了 今天 ， 虹 吸 灾 还 是 极 具 设计 感 ， 甚 至 有 
些 夸张 〈 就 像 要 做 一 场 科 学 实验 ) 。 只 要 将 虹吸 壶 放 在 那里 ， 就 能 让 人 
感觉 仿佛 回 到 了 维多利亚 时 代 ， 客 人 们 正在 起 居室 或 什么 地 方 享受 它 带 
来 的 乐趣 。1910 年 ， 虹 吸 壶 以 “Silex” 之 名 开始 在 美国 生产 并 销售 ， 虽 然 
并 不 那么 受 欢迎 ， 但 仍然 是 一 种 令 人 人 惊喜、 很 有 娱乐 性 的 咖啡 邵 具 ， 这 
可 能 是 它 近 几 年 来 在 咖啡 行业 里 有 上 所 复兴 的 原因 吧 。 




















仪式 感 强 ， 口 感 一 致 
价格 X ooo 
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“玻璃 王 ”(Hario) AFŽ” (Yama) 是 两 大 虹吸 壶 制造 商 ， 这 两 
家 都 是 销售 各 种 咖啡 器 具 的 公司 ， 还 有 一 个 制造 虹吸 过 的 知名 品牌 是 波 
顿 。 虹 吸 壹 有 几 种 大 小 ， 分 别 是 三 标量 、 五 杯 量 和 八 杯 量 。 请 注意 虹吸 
亚 是 需要 热源 的 ， 热 源 大 多 分 开销 售 ， 使 用 液化 气 加 热 的 虹吸 这 会 比较 
便宜 。 也 有 可 以 加 热 虹 吸 灾 的 无 焰 热 源 (而 素 灯 ) ， 这 一 套 需 要 几 百 美 
元 。 如 果 你 选择 在 明火 上 加 热 ， 建 议 买 一 个 散热 板 放 在 虹吸 过 和 热源 之 
间 。 波 顿 的 虹吸 壶 可 以 在 Crate & Barrel 这 种 高 端 零 售 商 那 里 买 到 ， 其 余 
的 品牌 可 以 在 网 上 购买 。 











事实 上 ， 蚜 吸 壹 最 大 的 缺点 就 是 贯 ， 但 使 用 起 来 很 有 乐趣 。 虹 吸 赤 
易 雄 ， 使 用 的 时 候 要 很 小 心 。 如 果 你 有 些 笨 手 笨 脚 ， 这 个 器 具 就 不 太 适 
合 你 了 。 昌 然 虹 吸 刘 不 是 最 实用 的 咖啡 占有 具 ， 但 我 认为 它 做 出 来 的 咖啡 
差异 最 小 ， 因 为 过 程 几乎 是 全 自动 化 的 ， 除 了 选择 粉 量 和 读 取 温 度 ， 基 
本 没有 其 他 人 为 参与 的 过 程 。KitchenAid 品 牌 新 推出 了 一 个 全 自动 的 虹 
RWE, SAXA EY Lebe BAMAR. 





虹吸 壶 滤纸 


玻璃 王 和 亚 美 的 虹吸 亚都 要 用 小 的 圆 形 滤 布 ， 而 波 顿 使 用 的 是 塑料 
滤 网 。 虽 然 滤 布 可 以 重复 使 用 ， 但 如 果 你 想 长 期 使 用 ， 需 要 特别 仔细 地 
维护 它 。 第 一 次 使 用 滤 布 时 ， 先 骆 几 分 钟 ， 然 后 再 用 来 冲 才 咖啡。 使 用 
后 彻 奈 清洗 干净 ， 并 放 在 清水 里 ， 存 储 在 冰箱 中 。 然 后 每 次 使 用 前 ， 把 
小 布 浸泡 在 干净 的 温水 中 大 约 5 分 钟 。 我 还 建议 每 隔 一 段 时间 考 一 次 滤 
布 ， 让 它 保持 干净 。《〈 如 果 你 不 妥 闭 处 理 滤 布 ， 做 出 的 咖啡 会 有 昊 袜子 
的 味道 。) 


如 何 使 用 





虹吸 圳 使 用 浸泡 式 神 者 法 ， 但 与 其 他 浸泡 式 冲 者 法 截然 不 同 。 水 在 
下 面 的 玻璃 球 瓶 中 被 热源 加 热 ， 压 力 关 将 水 通过 玻璃 吸管 推 入 上 方 的 球 
体 。 待 上 方 球体 的 温度 稳定 下 来 《大约 95'C〉 ， 把 研磨 好 的 咖啡 粉 倒 进 
去 。 水 看 起 来 在 沸腾 ， 其 实 不 是 ， 只 是 空气 在 翻 深 。 空 气 也 随 厦 玻璃 吸 
管 进入 了 上 方 球体 中 。 水 对 咖啡 进行 萃取 ， 当 神 起 完成 后 ， 将 热源 移 
开 ， 压 力 会 再 次 发 生变 化 。 这 时 ， 蔡 取出 的 咖啡 液体 会 流 回 底部 的 球体 
中 。 上 球体 中 有 小 布 ， 防 止 粉 泻 漏 入 确 部 的 容 如 。 最 后 你 会 得 到 一 杯 口 
感 丰 语 、 顺 靖 、 沉 省 物 少 的 咖啡 。 
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你 可 能 好 奇 为 什么 我 没有 在 书 中 介绍 渗透 式 咖 啡 索 。200 多 年 来 

一 直 忠 诚 地 满足 喝 咖 啡 者 的 需求 ， 但 并 没有 让 消费 者 满意 。 这 种 
xt A AR E SCARE DP A HB MUR Gg Eo E] 29 Pj KKA i8 GT ule 
啡 粉 进行 多 次 循环 ， 通 常 这 样 做 出 来 的 咖啡 会 因 茶 取 过 度 而 变 得 您 
苦 。 虽 然 我 相信 一 些 咖 啡 爱好 者 已 经 很 好 地 掌握 了 这 种 方法 ， 能 让 
咖啡 过 达 到 他 们 的 要 求 ， 但 我 觉得 这 种 器 具 并 不 适合 在 家 冲 者 咖啡 
的 初学 者 。 


EK. 


Melitta 
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尽管 Melitta 是 第 一 个 发 明 这 种 锥 形 滤 杯 的 一 一 梅 丽 塔 ` 本 茨 于 1908 
年 发 明了 滤纸 〈 见 068 页 ) ， 随 后 冲 煮 器 具 也 很 快 问世 了 ， 但 我 却 很 少 


在 咖啡 手 冲 吧台 看 到 Melitta 滤 杯 ， 反 而 看 到 了 其 他 制造 商 的 产品 ， 这 些 
产品 都 是 在 本 芯 的 原始 设计 基础 上 调整 制作 出 来 的 。 本 章 会 讨论 其 中 的 











几 个 。 我 用 Melitta 获 得 了 很 多 冲 者 经验 ， 它 让 我 第 一 次 品 演 到 咖啡 的 不 
同 风味 。Melitta 不 像 其 他 器 具 那 样 浮夸 或 时 尚 ， 但 它 很 实用 ， 设 计 简 
约 。 


Melitta 的 产品 有 一 个 很 大 的 优势 ， 即 购买 方便 且 价 格 合理 。 六 人 份 
装 的 塑料 器 具 零 售 价 大 概 是 10.99 美 元 ， 一 般 在 大 型 零售 丙 那 里 《或 者 
网 上 ) 就 能 买 到 。 





如 果 想 从 塑料 厨具 升级 到 高 档 产 品 ，Melitta 也 有 陶瓷 的 滤 杯 。 如 采 
你 是 新 手 又 不 想 花 太 多 钱 ，Melitta 的 这 套 器 具 是 不 错 的 入 门 选择 。 


Melitta 滤 纸 


Maelitta 的 锥 形 滤纸 (又 叫 棉 形 滤纸 ) 适合 初学 者 ， 因 为 它 适 用 于 多 
种 种 煮 器具， 且 在 任何 杂货 店 〈 甚 至 药店 ) 都 可 以 买 到 。 我 记得 在 我 开 
始 喝 咖啡 之 前 ， 到 处 都 能 看 到 独特 的 绿色 、 红 色 的 包装 ， 我 当时 
Ad. “这些 到 底 是 用 来 干什么 的 ? ”你 很 可 能 也 在 自动 咖啡 机 上 使 用 过 这 
个 品牌 的 平底 滤纸 ， 或 发 现在 杂货 店 里 锥 形 滤纸 和 平底 滤纸 放 在 同一 个 
货架 上 。 如 果 你 不 想 专 门 买 滤 纸 ，Melitta 的 锥 形 滤 纸 是 很 好 的 入 门 产 
品 。 其 售 价 大 概 为 6~8 美 元 一 包 〈100 张 ) 。 





Melitta 的 滤纸 上 面 是 圆 形 的 ， 比 较 宽 ， 下 面 逐 渐变 军 ， 砌 部 局 平 。 
底部 和 一 侧 是 裙 镀 。 使 用 时 ， 取 出 一 个 未 打开 的 局 平 滤纸 ， 简 单 地 把 确 
部 和 一 侧 的 裙 皱 折 登 上 去 。 我 喜欢 打开 滤纸 再 打 有 登 一 下 ， 这 样 滤纸 放 入 
滤 杯 中 时 会 更 贴 合 ， 且 能 防止 破损 (虽然 这 样 的 事 从 没 友 生 在 我 对 
E) 。 打 开 滤纸 ， 放 进 滤 杯 里 ， 你 就 可 以 开始 剖 起 咖啡 了 。 





适合 与 Melitta 滤 纸 搭配 使 用 的 占有 


Melitta 4r  BeeHouseJEÉ 4f ”聪明 标 





Melitta 的 锥 形 滤纸 有 几 种 尺寸 ， 可 匹配 各 种 大 小 的 器 具 一 一 #2 和 #4 
征 最 受 欢迎 的 。 请 选择 和 你 的 器 具 相 匹配 的 大 小 。 虽 然 有 人 告诉 我 必要 
时 可 以 裁剪 滤纸 ， 但 这 是 不 可 取 的 。 没 有 合适 的 配件 时 ， 你 就 不 要 指望 
TRIES DTE. 


如 何 使 用 


Melitta 是 最 原始 的 V 形 滤 杯 。 渡 杯 必须 放 在 某 种 容器 (杯子 或 者 玻 
WMD 上， 需要 单独 购买 滤纸 ， 使 用 的 时 候 将 滤纸 放 进 去 。 当 你 往 滤 杯 
里 注水 的 时 候 ， 水 会 罕 过 咖啡 粉 床 ， 通 过 滤纸 ， 经 过 排水 孔 ， 滴 滤 到 下 
面 的 容器 中 。Melitta 锥 形 滤 杯 的 斜面 交叉 于 底部 ， 需 要 使 用 与 标号 相同 
形状 的 滤纸 。 滤 杯 内 侧 的 沟 槽 有 利于 排出 空气 ， 抬 部 有 一 个 中 等 大 小 的 
筷 ( 有 些 手 冲 器 具 只 有 一 个 也 ， 而 BeeHouse 底 部 有 两 个 孔 ) 。 这 种 设计 
减 绥 了 水 通过 咖啡 粉 床 的 速度 ， 让 器 具 的 容错 紊 更 高 。 一 旦 器 具 为 你 控 
制 了 很 大 一 部 分 流速 ， 你 的 注水 技术 就 不 需要 那么 精细 了 。 








Melitta 的 设计 看 起 来 比 其 他 器 具 更 容易 使 细 粉 移动 ， 因 为 水 只 能 从 
一 个 相对 较 小 的 孔 排 出 ， 所 以 些微 细 粉 就 会 把 孔 堵 住 ， 导 致 水 的 流速 降 
低 。 我 建议 你 在 注水 时 尽量 避 开 小 杯 的 两 侧 杯 壁 。 


BeeHouse 





两 孔 比 一 孔 好 (2? ) 
(frt els 
购 头 万 便 ** 

反 巧 要 求 x xx 
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BeeHouse 是 一 革新 型 的 V 形 滤 杯 ， 设 计 基 于 Melitta， 有 两 种 尺寸 。 
它 跟 Melitta 滤 杯 很 相似 ， 但 Melitta 的 底部 只 有 一 个 排水 孔 ， 而 BeeHouse 
有 了 两 个 ， 滤 杯 内 壁 的 沟 梳 也 有 一 些 不 同 。BeeHouse 只 有 陶瓷 材质 的 。 如 
果 你 喜欢 把 咖啡 直接 滤 到 咖啡 标 中 ，BeeHouse 是 个 很 好 的 选择 。 它 适合 
大 多 数 咖啡 杯 ， 滤 杯 的 底部 有 个 开口 ， 这 样 你 可 以 看 到 咖啡 杯 里 还 有 多 
少 空间 。 作 为 手 冲 滤 杯 ，BeeHouse 当 然 比 浸 泡 式 的 器 具 更 需要 冲 者 技 
巧 ， 但 对 我 们 来 说 ，BeeHouse 算 是 最 好 操作 的 手 冲 滤 杯 了 。 我 觉得 它 比 
V60《〈 见 105 页 ) 更 容易 操作 。 它 是 我 第 二 喜欢 的 冲 煮 器具 ， 实 至 名 
He 








另外 ， 如 果 不 想 为 购买 特殊 的 滤纸 而 操心 的 话 ，BeeHouse 也 是 一 个 
很 好 的 选择 。BeeHouse 和 Melitta 的 滤纸 是 通用 的 〈 大 的 可 以 使 用 要 或 树 


滤纸 ， 小 的 只 能 使 用 #2) ， 几 乎 在 任何 一 家 杂货 店 都 能 买 到 。 因 为 操作 
方便 、 滤 纸 易于 购买 以 及 价格 亲民 ，BeeHouse 堪 称 一 扇 通 往 手 冲 世界 的 
任意 门 。 


然而 它 有 一 个 缺点 ， 尽 管 在 精品 咖啡 馆 里 BeeHouse 比 聪明 杯 更 篆 
见 ， 但 在 大 型 连锁 超市 却 买 不 到 。 好 在 我 们 可 以 在 网 上 购买 。 


如 何 使 用 


BeeHouse 的 工作 原理 就 是 手 冲 滤 杯 使 用 的 标准 方法 。 不 过 它 的 设计 
(及 两 个 排水 孔 ) 比 其 他 器 具 如 V60 和 Chemex 〈 见 101 页 、105 页 BÀ 
于 限制 水 流 ， 这 意味 着 它 比 其 他 器 具 更 能 兼容 不 完美 的 技术 。 


你 可 能 发 现 BeeHouse 比 其 他 的 手 冲 占有 具 用 起 来 压力 更 小 ， 因 为 它 的 
设计 减轻 了 注水 时 间 给 你 带 来 的 压力 。BeeHouse 的 冲 痢 流速 由 研磨 度 决 
定 。 所 以 你 可 以 随意 用 不 同 的 研磨 度 进 行 实 验 ， 看 看 研磨 度 是 如 何 影 啊 
PÆ HS 





与 大 多 数 V 形 滤 杯 一 样 ，BeeHouse 做 出 来 的 咖啡 口感 干净 ， 冲 者 时 
间 越 长 甜 感 越 好 。 一 些 专业 咖啡 师 觉 得 BeeHouse 做 出 来 的 咖啡 复杂 性 不 
够 ， 无 法 达到 Chemex 或 V60 的 高 度 。 但 我 发 现 ， 不 管 在 家 里 用 什么 豆子 
冲 煮 ，Beehouse 都 能 做 出 稳定 的 咖啡 。 


Walküre 








纯粹 主义 者 的 梦想 


价格 ck oko o 
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Walküre 〈 德 语 发 音 为 VAL-kur-ee) 由 四 部 分 上 等 白 瓷 组 成 ， 距 今 
已 有 100 多 年 的 历史 。1899 年 ， 西 格 蒙 德 :保罗 - 梅 耶 (Siegmund ^ Paul 


Meyer) 在 德国 拜 罗 伊 特 建 六 了 一 家 工厂 ， 这 家 生产 翁 右 的 工厂 现在 仍 
在 生产 Walkiire。 这 一 产品 的 需求 量 很 高 ， 促 使 梅 耶 在 1906 年 推出 了 








Walkiire 系 列 家 用 产品 。 和 凭借 其 精美 的 设计 和 简单 的 冲 考 方式 ，Walkiire 
成 为 一 球 既 满足 外 观 要 求 也 满足 冲 阁 要 求 的 完美 选择 。 我 可 以 腕 不 掩饰 
Wii, CERREN HIDHE AR o 





根据 我 的 经 验 ，Walkiire 相 对 来 说 容错 紊 比 较 高 。 它 不 圾 要 滤纸 ， 
用 和气 做 出 来 的 咖啡 比 其 他 不 用 滤纸 的 咖啡 器 具 例 如 法 压 亚 做 出 的 口感 更 
干净 。Walkiire 的 陶瓷 滤 网 能 让 油脂 和 其 他 不 浴 物 滤 过 ， 如 采 绥 慢 地 注 
水 ， 很 容易 就 可 以 做 出 一 杯 风味 复杂 、 微 妙 的 咖啡 。 你 要 留意 落 入 下 方 
容 需 里 的 细 粉 ， 它 们 可 能 会 导致 荃 取 过 上 度 。 剖 者 完成 后 马上 将 咖啡 倒 出 
来 就 可 以 规避 这 个 问题 。 


我 承认 Walkiire 是 本 书 介绍 的 器 具 中 最 不 为 人 所 知 的 。 你 肯定 不 会 
在 家 用 商品 店 里 看 到 它 ， 当 地 的 咖啡 迄 基 本 不 会 卖 聪明 杯 这 种 不 太 受 欢 
迎 的 器 具 ， 更 不 会 卖 wWalkiire 了 。 当 然 你 可 以 在 网 上 买 到 ， 在 咖啡 供应 
网 站 上 应 该 很 容易 购买 到 。Walkiire 的 另 一 个 缺点 是 价格 太 贵 。 容 量 最 
小 的 Karlsbad (0.28 升 ) 外 形 风格 更 传统 一 些 ， 售 价 约 89 美 元 ， 外 观 更 
时 尚 、 现 代 一 些 的 小 号 Bayreut 售 价 将 近 110 美 元 ， 还 有 中 号 (0.38 升 ) 
和 大 号 〈0.85 升 ) 的 ， 型 号 越 大 价格 越 贵 。 我 自己 用 的 是 中 号 。 








还 需要 注意 的 一 点 是 ， 最 小 号 的 Walkiire 不 能 一 次 做 出 多 份 咖啡 。 
我 的 中 号 下 可 以 做 出 两 杯 小 份 的 咖啡 ， 但 其 实 是 一 杯 的 量 。 


如 何 使 用 


我 们 需要 讨论 一 下 Walkiire 的 结构 ， 从 下 往 上 说 。 首 先 ， 它 有 一 个 
带 手 把 的 瓶子 ， 瓶 号 有 个 出 水 口 。 然 后 上 面 是 一 个 圆柱 形 的 神 者 室 ， 底 
部 是 双 层 横竖 交叉 的 白 次 内 置 滤 网 。 你 可 以 将 咖啡 粉 直 接 倒 进去 。 它 还 
有 一 个 分 隔 片 ， 巷 置 在 冲 才 室内。 使 用 的 时 候 把 水 倒 在 分 隔 片 上 ， 水 会 
通过 分 阳 瞩 上 的 筷 缓 慢 地 沿 着 边缘 流 到 下 面 的 咖啡 粉 上 。 最 后 是 盖子 ， 
它 可 以 盖 在 分 隔 片上 ， 在 剖 者 过 程 中 保温 ， 也 可 以 盖 在 赤身 上 ， 作 为 分 














TESTE HI o 


每 次 使 用 Walkiire 的 时 候 ， 我 都 会 赞叹 设计 师 的 独创 性 。Walkiire 有 
很 多 优点 ， 我 会 从 分 隔 片 开始 说 。 分 隅 片 独特 的 功能 甚至 可 以 控制 流速 
一 一 当 水 从 孔 里 排出 时 ， 会 以 一 致 的 速度 均匀 地 淋 到 咖啡 粉 床上 ， 并 且 
只 产生 最 低 限度 的 搅动 。 因 此 你 束 不 需要 能 控制 流速 的 手 冲 谈 和 一 只 很 
稳定 的 手 恬 了 。 故 一 个 优点 是 不 需要 滤纸 ， 内 置 过 小 右 感 觉 上 不 太 可 
靠 ， 却 惊人 地 隔离 了 很 多 细 粉 。 实 际 上 ， 这 个 器 具 的 设计 使 咖啡 粉 床 本 
身 起 到 了 过 小 的 作用 ， 能 将 细 粉 分 离 而 不 落 入 杯 中 (有 时 候 这 个 过 程 被 
称 为 “ 滤 饼 过 滤 ”) 。 由 于 谈 嘴 的 位 置 ， 有 些 细 粉 还 是 会 挥 下 去 的 (人 至少 
Karlsbad 会 有 这 种 情况 ) ， 我 友 现 最 后 的 咖啡 里 有 细 粉 ， 清 洗 容器 瓶 的 
时 候 也 会 发 现 有 细 粉 残留 。 





Kalita 和 蛋糕 杯 
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Kalita 是 一 家 日 本 东京 的 公司 ，1958 年 开始 制造 滤纸 ， 随 后 将 产品 
线 扩展 到 咖啡 冲 者 器 具 ， 比 如 手 冲 壶 和 香 糕 杯 。 第 一 只 Kalita 滤 杯 制造 
于 1959 年 ， 尽 管 Kalita 滤 杯 以 三 孔 设 计 为 做 ， 但 据说 它 的 原始 设计 灵感 
来 自 Melitta 的 单 孔 滤 杯 (我 不 知道 这 是 不 是 巧合 ， 但 确实 二 者 的 名 字 和 
标志 都 很 相似 )。 后 来 ，Kalita 滤 杯 演变 成 梨 料 杯 一 一 这 是 一 种 独特 的 
手 冲 器 具 ， 捕 部 是 平 的 。 


Kalita 蛋 糕 杯 有 两 种 大 小 ， 志 85〈 大 号 ) 和 #155〔( 小 号 ) ， 需 要 使 
用 同一 型 号 的 滤纸 。 和 蛋 料 杯 的 材质 有 陶 癣 、 玻 璃 和 不 锈 钢 。 直 到 我 写 这 
本 书 的 时 候 ， 各 大 厨具 零售 商都 没有 售卖 Kalita 香 糕 杯 。 当 地 的 精品 咖 
啡 馆 可 能 会 售卖 Kalita 重 糕 杯 ， 如 果 店 里 使 用 蛋糕 杯 的 话 ， 售 卖 的 可 能 
性 更 大 。 像 BeeHouse 一 样 ， 你 可 以 上 网 购买 Kalita 和 蛋糕 杯 。 





专业 人 士 认 为 ，Kalita 竺 糙 杯 是 一 种 多 功能 、 容 错 性 高 的 硕 具 。 涯 
杯 的 设计 在 调节 水 流 的 方面 做 得 很 出 色 ， 有 助 于 弥补 冲 姓 者 手法 上 的 不 
足 。 但 这 也 让 Kalita 香 糙 杯 在 使 用 不 间断 注水 法 时 比较 难 操作 ， 尤 其 当 
水 很 接近 容量 的 极限 时 会 很 难 控制 。 如 果 初 学 者 用 这 款 滤 杯 冲 者 ， 我 建 
议 使 用 间断 注水 法 。 


Kalita 蛋 糕 杯 滤纸 


Kalita 香 糙 杯 的 滤纸 看 起 来 就 像 标准 的 平底 波纹 滤纸 ， 实 际 上 却 不 
是 ， 它 是 专 为 Kalita 香 糕 杯 设计 的 滤纸 。 你 会 发 现 把 滤纸 放 进 滤 杯 的 时 
候 ， 滤 纸 不 会 触 碰 到 滤 杯 的 底部 ， 它 是 故意 设计 成 这 样 的 。Chemex 和 
Kalita 的 滤纸 有 不 可 或 缺 的 功能 性 作用 。 滤 杯 内 壁 手 风 熏 式 的 沟 模 设计 
旨 在 让 滤纸 浮 在 滤 杯 中 。 这 种 设计 是 为 了 控 温 : 滤纸 和 滤 杯 侧面 、 底 部 
之 间 的 空气 可 以 为 湿 粉 保温 。 使 用 其 他 的 锥 形 滤 杯 时 ， 滤 纸 正 好 贴 合 在 
滤 杯 辟 上 。 有 些 人 认为 滤 杯 的 材质 《特别 是 金属 和 塑料 之 类 的 材质 ) 容 
易 散 热 ， 从 而 会 影响 禁 取 。 你 可 以 在 当地 咖啡 馆 买 到 和 蛋糕 杯 滤纸 。 如 果 
没有 的 话 ， 你 可 以 从 网 上 购买 ， 售 价 大 概 是 10~13 美 元 一 包 《〈100 张 ) 。 





购买 的 时 候 请 确保 滤纸 的 大 小 和 你 的 滤 杯 相符 。 
如 何 使 用 


Kalita 集 料 杯 属于 V 形 滤 杯 家 族 ， 所 以 它 的 工作 原理 和 其 他 的 手 冲 滤 
杯 一 样 一 一 不 同 的 是 它 的 三 个 孔 呈 三 角形 ， 底 部 是 平 的 ， 有 人 认为 这 些 
特点 有 其 优势 。 这 一 设计 会 让 咖啡 粉 床 浅 而 平 ， 能 比 其 他 V 形 滤 杯 更 好 
地 防止 粉末 翻动 。 水 在 这 种 咖啡 粉 床 里 很 难 制 造 出 可 以 流 走 的 沟 ， 因 此 
茜 取 会 更 加 均匀 。 和 其 他 的 滤 杯 比 ， 重 糕 杯 更 适合 用 较 粗 研磨 度 的 咖啡 
粉 ， 它 的 设计 尽量 减少 了 咖啡 粉 的 翻 深 。 在 滤纸 的 作用 下 ， 这 种 设计 能 
让 水 更 好 地 流 同 咖啡 粉 床 ， 而 不 是 像 其 他 V 形 滤 杯 那样 绕 过 粉 床 。 此 
外 ， 滤 杯 抵 部 凹 起 的 Y 形 珍 不 会 让 滤纸 和 小 杯 完全 贴 合 ， 可 以 让 空气 流 
通 。 








由 于 这 些 特 点 ，Kalita 冲 者 的 时 间 较 长 ， 可 以 捕捉 各 种 不 同 咖啡 的 
特性 和 复杂 性 。 咖 啡 可 以 冲 者 到 分 享 亚 里 ， 或 直接 冲 起 到 咖啡 杯 里 。 
Kalita 品 牌 也 有 分 享 亚 和 玻璃 亚 ， 可 以 买 回 家 使 用 。 





Chemex 
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使 用 方法 见 304 页 


德国 设计 师 彼 得 . 施 伦 博 姆 (Peter — Schlumbohm? 于 1941 年 发 明了 
Chemex， 这 是 为 数 不 多 在 流行 文化 和 艺术 界 获得 标志 性 地 位 的 产品 之 
一 。 如 果 你 没有 留意 美国 电视 剧 《 广 告 狂人 》 (Mad Men) 里 梅 根 . 德 雷 


珀 坐 在 加 利 福 尼 亚 州 的 厨房 时 背景 中 的 Chemex， 那 就 去 纽约 现代 艺术 
博物 馆 吧 ， 那 里 陈列 着 Chemex， 是 博物 馆 永 久 藏品 中 唯一 的 咖啡 器 
H 


WO 





纽约 视觉 艺术 学 院 的 设计 评论 家 拉 尔 夫 . 卡 普兰 (Ralph Caplan) 教 
授 将 施 伦 博 姆 的 发 明 描述 为 “逻辑 和 疯狂 的 结合 "”。 施 伦 博 姆 的 许多 设计 
受 其 化 学 背景 和 对 营销 兴趣 的 影响 一 一 他 的 产品 很 实用 ， 能 够 吸引 广大 
受众 。Chemex 获 得 了 “ 滤 杯 式 器 有 具 ”的 专利 ， 既 可 以 用 来 冲 痢 ， 也 可 以 
用 来 壁 装 ， 就 像 实验 室 里 使 用 的 滤器 。 








现在 Chemex 有 多 种 尺寸 ， 包 括 3 人 份 、6 人 份 、8 人 份 和 10 人 份 。 
种 大 小 都 有 两 种 款式 : 经 典 的 木 柄 皮条 造型 和 光滑 的 玻璃 手柄 造型 。 这 
两 蒜 都 是 玻璃 制品 ， 需 要 使 用 特殊 的 Chemex 滤 纸 。Chemex 是 目前 最 流 
行 的 手 冲 器 具 之 一 (在 本 书 撰写 时 ， 配 萨 诸 寨 州 的 Chemex 工 厂 正 努力 
满足 市 场 需求 ) 。 你 可 以 在 任何 咖啡 馆 或 连锁 零售 店 里 买 到 Chemex， 
如 3B 家 居 和 威廉 姆 斯 - 索 诡 玛 。 





Chemex 比 其 他 的 器 具 更 需要 冲 起 者 的 技巧 ， 需 要 更 多 的 实践 经 验 
对 味道 进行 微调 。 和 其 他 的 手 冲 器 具 不 同 ， 大 号 的 Chemex 可 以 做 出 多 
人 分 量 的 咖啡 。 许 多 人 说 Chemex 做 的 咖啡 有 一 种 独特 的 味道 ， 非 党 二 
净 ， 不 浑浊 ， 没 有 咖啡 油脂 。 这 点 跟 法 压 壶 恰恰 相反 ， 不 知道 是 否 能 吸 
引 你 。 





Chemex 滤 纸 


因为 现在 Chemex 很 受 欢 迎 ， 你 可 以 在 当地 咖啡 馆 或 者 大 型 家 拓 零 
售 商 那里 买 到 Chemex 滤 纸 。 没 有 的 话 你 可 以 在 网 上 购买 。Chemex 的 滤 
纸 要 比 Melitta 和 V60 的 滤纸 贵 很 多 。 售 价 大 概 是 8.9~17.7 美 元 一 包 C100 
张 )， 具 体 价格 取决 于 购买 地 点 。 


与 Melitta 及 其 他 的 V 形 滤纸 不 同 ，Chemex 滤 纸 的 下 面 是 尖 的 。 


Chemex 滤 纸 有 白色 和 原色 ， 有 圆 形 和 方形 ， 而 且 比 其 他 滤纸 厚 很 多 

(根据 制造 商 的 数据 ， 厚 度 要 大 20%~30%) ， 从 而 能 够 截留 更 多 的 油 
脂 和 沉淀 物 。 因 此 ，Chemex 做 出 来 的 咖啡 味道 非常 干净。 大 家 普 衣 认 
为 ，Chemex 做 出 的 咖啡 与 其 他 器 具 做 出 的 不 同 ， 其 原因 束 在 于 渡 纸 。 


很 明显 ， 这 种 滤纸 是 专门 为 Chemex 设 计 的 ， 比 其 他 大 部 分 滤纸 更 
厚 、 更 大 。 与 Melitta 的 滤纸 相 比 ，Chemex 滤 纸 没 有 接 缝 ， 使 用 前 需要 
折 车 (你 可 以 自己 折 奢 ， 也 可 以 买 折 邯 好 的 ) 。 滤 纸 的 形状 对 器 具 的 使 
用 效果 有 着 至 关 重 要 的 影响。 把 Chemex 滤 纸 润 湿 后 ， 滤 纸 会 与 玻璃 紧 
紧 贴 合 ， 除 了 两 个 通风 孔 一 一 止 槽 出 水 口 和 它 对 面 的 间 隐 能 适当 地 
让 气流 通过 ， 从 而 调节 咖啡 的 革 取 速度 。 正 确 折 登 Chemex 滤 纸 后 ， 它 
的 一 面 是 一 层 纸 ， 另 一 面 是 三 层 纸 。 把 三 层 纸 的 那 面 放 到 凹 槽 出 水 口 一 
侧 ， 可 以 进一步 加 固 气 流通 道 。 如 果 滤 纸 放 反 了 ， 它 可 能 会 塌陷 到 凹 模 
中 间 ， 阻 碍 气流 通过 ， 大 大 增加 革 取 时 间 ， 导 致 咖啡 菜 取 过 上 度 。 
Chemex 滤 纸 有 多 种 尺寸 ， 购 买 时 一 定 要 选择 适合 你 的 Chemex 大 小 的 滤 
纸 。 














如 何 使 用 


不 难 发 现 ，Chemex 的 设计 看 似 简单 ， 却 十 分 科学 。 本 质 上 它 是 一 
个 玻璃 烧瓶 ， 中 间 向 内 收 ， 形 成 沙漏 状 。 汤 斗 的 项 部 放 滤 纸 ， 下 半 部 分 
作为 玻璃 瓶 使 用 。 然 而 天 才 的 设计 隐藏 在 两 个 微妙 的 元 素 中 : 出 水 口 模 
和 漏斗 的 形状 ， 这 两 者 与 Chemex 滤 纸 配 合 ， 共 同 确保 恰当 的 某 取 速 
度 。 


不 管 Chemex 的 设计 多 巧妙 多 漂亮 ， 也 无 法 手 盖 Chemex 并 不 容易 操 
作 的 事实 。 如 果 你 用 的 咖啡 粉 研磨 度 太 细 ， 水 显然 会 停止 流动 。 
Chemex 滤 纸 很 悍 ， 有 一 个 小 尖 尖 ， 因 此 非常 容易 受 细 粉 移动 的 影响 ， 
如 果 你 用 Chemex 冲 者 桨 叶 式 刀 户 麻 豆 机 磨 出 来 的 咖啡 粉 ， 会 让 你 生 无 
可 恋 (原因 见 112 页 〉。 











换 名 话说， 操作 正确 的 话 ，Chemex 能 让 冲 者 者 完全 掌控 某 些 变 
量 ， 例 如 流速 。 所 以 比 起 其 他 冲 阁 器具 ，Chemex 冲 辣 的 咖啡 味道 更 复 
杂 。 使 用 Chemex 时 ， 冲 者 技术 比 器 有 具 本 身 对 流速 的 决定 作用 更 大 。 
Chemex 以 冲 姓 技术 为 首位 和 中 心 ， 所 以 它 是 精品 咖啡 馆 中 最 受 欢 迎 的 
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使 用 方法 见 307 页 





尽管 V60 是 基于 老式 V 形 滤 杯 而 设计 的 一 种 相对 较 新 的 款式 CT 
2005 年 首次 发 布 ) ， 它 仍然 可 能 是 当今 最 受精 品 咖啡 馆 重 视 的 冲 者 器 具 
之 一 。V60 由 日 本 Hario 公 司 制造 ， 该 公司 成 立 于 1921 年 ， 是 一 家 耐 热 玻 


璃 制造 商 ， 并 逐渐 成 为 咖啡 器 具 中 最 知名 的 品牌 之 一 。V60 有 两 种 大 

小 : 801 Ch) 和 #02《〈 大 ) ， 这 两 种 型 号 需要 分 别 使 用 Hario#01 和 #02 
滤纸 。 滤 杯 材 质 有 塑料 、 陶 次 、 玻 璃 和 钢材 ， 材 质 不 同 则 价格 不 同人 惊 
喜 : 塑料 材质 最 实惠 ) 。 


这 个 滤 杯 本 身 起 不 到 调节 流速 的 作用 ， 所 以 流速 取决 于 冲 者 者 。 在 
我 看 来 ，V60 和 Chemex 是 最 难 掌 握 的 器 具 。V60 不 是 不 容易 进行 冲 者 ， 
但 确实 需要 一 定 的 技术 (尤其 对 咖啡 冲 考 新 手 来 说 〉 和 一 个 水 流 稳定 的 
壹 。 如 果 你 不 想 学 习 剖 者 技术 或 购买 额外 的 配件 ， 束 不 要 选择 V60 了 。 





我 在 几乎 所 有 的 精品 咖啡 馆 都 看 到 有 V60 人 售卖， 截至 本 书 撰写 时 ， 
在 威廉 姆 斯 - 索 诺 玛 、Crate & Barel 和 3B 家 居 等 零售 商店 都 可 以 买 到 
V60. 








Hario V60 滤 纸 


V60 滤 纸 生 产 于 精品 咖啡 文化 的 中 心 一 一 日 本 ， 使 用 轻 僵 、 高 质量 
的 纸张 。 渡 纸 的 形状 与 Melitta 渡 纸 非 党 相似 ， 但 抵 部 逐渐 变 尖 〈 像 
Chemex 滤 纸 ) 。 使 用 时 ， 要 把 滤纸 的 接 缝 处 折 胎 后 放 入 小 杯 中 。 





V60 在 精品 咖啡 馆 很 受 欢 迎 ， 所 以 店 里 通常 会 出 售 V60 滤 杯 和 渡 
纸 ， 如 果 你 家 附近 有 精品 咖啡 迄 的 话 ， 购 买 就 很 方便 了 。V60 滤 纸 的 价 
格 和 Melitta 的 差不多 ， 大 概 5~7 美 元 一 包 〈100 张 ) ， 到 处 都 能 买 到 ， 普 
及 性 仅 次 于 Melitta。 


如 何 使 用 





V60 是 传统 小 杯 过 滤 系 统 的 变异 。 它 的 名 字 扬 示 了 它 的 独特 设计 : 
从 侧面 看 像 一 个 V 形 汤 斗 ， 与 底座 形成 60 度 角 ， 捕 部 有 一 个 相对 较 大 的 
孔 。 这 种 形状 与 滤 杯 的 标志 性 螺旋 形 纹 路 相 结合 ， 气 说 可 以 让 咖啡 从 滤 


标的 底部 和 侧面 排出 ， 令 冲 者 更 均匀 。 





相 较 于 其 他 器 具 ，V60 对 剖 煮 变量 更 敏感 。 事 实 上 ， 我 可 以 次 这 是 
最 难 和 掌握 的 神 煮 方 法。 由 于 辰 部 有 个 大 孔 ， 你 真 的 需要 将 水 缓慢 、 不 间 
断 地 注入 ， 从 而 确保 水 不 会 从 奔 部 呀 呀 地 滴 滤 出 去 ， 因 此 基本 上 要 求 搭 
配 鹅 颈 手 冲 壹 使用。 另 一 方面 ，V60 可 以 做 出 一 杯 非 常 微妙 的 咖啡 ， 这 
很 好 地 说 明了 为 什么 有 那么 多 咖啡 馆 使 用 它 。 有 些 人 认为 ，V60 比 其 他 
dH. E A BILE ge GE EIS] LIE o 


在 全 球 咖啡 消费 的 早期 ， 大 家 部 是 买 整 豆 ， 冲 准时 现 磨 。 直 到 20 世 
纪 ， 美 国 咖啡 寞 尖 和 他 们 的 营销 人 员 才 开始 销售 真空 密封 包装 的 预 磨 咖 
啡 粉 。“ 方 便 ! ”他 们 说 ,，“ 正 是 你 需要 的 。” 比 起 咖啡 品质 ， 美 国 的 咖啡 
市 场 更 看 重 成 本 和 便利 。 直 到 今天 ， 这 种 观念 依然 根深 和 送 回 。 


事实 上 ， 咖 啡 很 复杂 。 生 由 数 折 种 风味 和 化 合 物 组 成 ， 处 理 不 当 驶 
会 变质 。 要 防止 咖啡 因 处 理 不 当 而 变味 ， 节 简单 的 方式 就 是 现 用 现 魔 ， 
这 样 也 能 提升 你 的 咖啡 品质 。 因 此 我 强烈 建议 ， 如 果 你 只 打算 投资 一 件 
咖啡 设备 ， 应 该 选择 一 台 像 样 的 磨 豆 机 。 磨 豆 机 会 对 两 个 因素 起 到 至 关 
重要 的 作用 : 咖啡 的 风味 和 萃取 的 效率 。 








配件 指南 


大 部 分 冲 者 器 具 都 需要 额外 的 配件 ， 如 果 你 还 没有 这 些 配 件 ， 在 决 
定 使 用 哪 种 冲 者 器具 时 ， 必 须 把 配件 也 纳入 考虑 。 本 章 剩余 的 部 分 深入 
探讨 了 三 种 额外 的 配件 : 磨 豆 机 、 秤 和 手 冲 过 〈 我 推荐 的 这 三 种 配件 能 
帮助 你 做 出 一 杯 好 咖啡 ) ， 以 及 为 什么 我 认为 它们 在 冲 洛 过 程 中 应 该 占 
有 一 席 之 地 。 理 想 情况 是 三 件 都 能 拥有 ， 但 人 生 总 是 在 面 对 选 择 。 


基于 这 一 点 ， 我 设计 了 这 份 指南 OLE2.0 ， 你 可 以 根据 接受 的 
程度 去 选择 器 具 。 这 份 指南 基于 你 想 买 一 件 、 两 件 或 三 件 配件 来 做 出 推 
荐 。 不 管 你 想 买 几 件 ， 我 都 对 冲 巷 器 具 和 配件 提出 了 一 些 建议 ， 帮 助 你 
做 出 一 杯 好 咖啡 。 另 外 ， 我 的 推荐 都 是 针对 这 本 书 里 介绍 过 的 冲 洛 方 
法 : 第 六 章 中 的 每 种 冲 孝 方 法 都 能 找到 相应 的 配件 。 


如 果 此 时 此 刻 你 还 不 知道 该 怎么 选择 器 具 ， 这 份 指南 会 是 个 很 好 的 
开始 。 如 果 你 已 经 有 一 些 配件 了 ， 那 指南 可 以 帮 你 花 最 少 的 钱 买 到 最 适 
合 的 器 具 。 如 果 你 已 经 有 冲 者 器 具 了 ， 阅 读本 章 剩 余 的 部 分 能 帮 你 决定 
接 下 来 需要 再 配置 些 什么 。 


最 后 ， 指 南 还 会 教 你 在 预算 内 控制 成 本 。 不 管 我 们 喜 不 喜欢 ， 不 管 
我 们 愿 不 愿意 花 钱 ， 价 格 肯 定 是 家 庭 冲 洛 的 一 道门 槛 。 正 如 你 了 解 到 
的 ， 一 个 器 具 的 价格 可 以 从 10 美 元 到 100 美 元 以 上 不 等 。 除 了 器 具 的 成 
本 ， 你 还 要 考虑 其 他 有 助 于 改善 咖啡 味道 的 配件 的 成 本 。 


当然 ， 没 有 任何 特殊 配件 的 情况 下 也 可 以 冲 洛 咖啡， 但 本 书 的 目的 
是 帮 你 改善 吹 啡 的 味道 ， 而 这 些 配件 扮演 着 重要 的 角色 。 


表 2.1 配件 指南 


购买 一 件 配件 


购买 两 件 配件 


购买 三 件 配件 
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刀 盘 磨 豆 机 


如 果 你 只 想 添置 一 件 
设备 ， 那 就 选择 刀 盘 
磨 豆 机 。 我 将 在 114 
页 详细 讨论 这 一 点 。 
Hifr^cicft: Bay 
能 明显 地 改善 咖啡 的 
味道 。 


最 适合 搭配 
爱 乐 压 
p 


很 多 咖啡 爱好 者 会 告诉 你 ， 咖 啡 豆 一 旦 研磨 成 粉 ， 很 快 就 会 失去 风 
味 和 和 理气。 很 多 给 咖啡 带 来 芳香 的 化 合 物 被 保护 在 咖啡 豆 的 结构 中 ， 一 


刀 盘 磨 豆 机 十 秤 


如 果 你 希望 添置 两 件 
设备 ， 第 三 个 选择 就 
是 秤 。 缺 乏 准 确 性 和 
统一 性 ; MEAR 
步 做 出 改善 ( 见 118 
页 )。 
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如 果 你 愿意 全 情 投 入 ， 
5B — PF S2 Ys E BU ae: 38 
颈 手 冲 壳 。 当 然 ， 不 
用 这 种 壶 也 可 以 做 出 
美味 的 咖啡 。 如 果 能 
缓慢 稳定 地 注水 ， 那 
么 使 用 锥 形 滤 杯 做 冲 
者 时 效果 会 好 很 多 
( 见 126 页 ) 


最 适合 搭配 BeeHouse 


Chemex 
Hario V60 
Kalita Wave 
Melitta 
十 第 一 列 
十 第 二 列 


且 研 磨 后 ， 它 们 就 会 暴露 在 空气 、 水 分 和 光照 下 。 这 些 因 妹 都 是 影 啊 咖 


啡 风味 的 祺 根 。 研 磨 30 分 钟 后 ， 所 有 这 些 化 合 物 ， 特 别 古 风味 强烈 的 分 
子 会 明显 减少 。 就 像 谚 语 所 说 :“ 一 文 烟 的 工夫 ， 和 理气 就 没 了 ， 再 也 不 
会 回来 。 ”不 过 说 实话 ， 就 研磨 后 一 两 个 小 时 内 的 咖啡 粉 而 言 ， 一 个 味 
党 灵敏 度 普通 的 人 一 般 穴 觉 不 出 味道 有 任何 减弱 。《〈 做 浓缩 咖啡 时 使 用 
非常 细 的 研磨 度 ， 这 样 咖啡 的 表面 积 就 更 大 ， 风 味 更 容易 流失 ， 上 所 以 这 
种 现象 对 浓缩 咖啡 的 影响 更 大 。 D 


不 使 用 预 磨 咖 啡 粉 还 有 一 个 更 现实 的 原因 ， 我 认为 这 一 点 比 新 鲜 度 
更 重要 :， 预 磨 咖 啡 粉 会 加 大 萃取 的 难度 。 回 忆 一 下 第 一 章 ， 为 了 获得 最 
好 的 萃取 效果 ， 研 磨 度 需 要 配合 你 的 冲 煮 露 具 ， 训 者 时 间 长 的 器 具 需 要 
使 用 粗 研 磨 度 ， 剖 者 时 间 短 的 喜 具 则 需要 细 研 磨 度 。 那 么 问题 来 了 ， 预 
磨 咖 啡 豆 的 研磨 度 正 好 适合 冲 老 器具 的 可 能 性 极 小 。 一 入 磨 好 的 咖啡 豆 
和 法 压 吉 一 起 使 用 ， 肯 定做 不 出 好 喝 的 咖啡 ， 因 为 这 天 咖啡 粉 不 是 特意 
为 法 压 吉 研磨 的 〈 很 可 能 也 不 新 鲜 了 ) 。 而 目 己 研 磨 豆子 ， 你 可 以 根据 
目 己 的 冲 阁 器 具 选 择 适 合 的 研磨 度 。 同 样 ， 调 整 研磨 度 可 以 帮 你 解决 冲 
者 过 程 中 的 问题 ， 购 买 预 磨 粉 融 做 不 到 这 一 点 了 。 











咖啡 豆 研磨 机 和 香料 研磨 机 


咖啡 研磨 机 和 香料 研磨 机 是 同一 种 东西 ， 但 一 定 不 要 用 你 的 香 
料 研 磨 机 研磨 咖啡 或 者 用 咖啡 研磨 机 研磨 香料 ， 以 防 交 又 污染 。 





总 之 ， 为 了 达到 最 好 的 效果 ， 还 是 要 购买 整 颗 的 咖啡 原 豆 ， 现 用 现 
麻 。 如 有 末 这 样 解释 还 不 够 清楚 ， 那 我 不 妨 引用 马克 : 彭 德 格拉 斯 CMark 
Pendergrast) 的 《左手 咖啡 ,右手 世界 》 (Uncommon Grounds) 中 的 例 
Td: 内 战 期 间 ， 联 邦 士兵 随 映 携带 原 豆 ， 用 装 在 枪 托 里 的 磨 片 研磨 咖啡 
豆 。 既 然 他 们 能 在 血腥 的 肉搏 战 中 磨 豆 子 ， 那 你 也 能 在 家 里 磨 豆 子 ， 前 








提 证 你 也 要 有 一 把 内 战 时 期 的 锐 铝 卡宾 枪 ， 人 否则 你 就 需要 一 合 磨 豆 机 。 


次 叶 式 磨 豆 机 


你 在 市 场 上 看 到 的 大 多 数 咖 啡 磨 豆 机 都 是 桨 叶 式 磨 豆 机 ， 其 原理 是 
使 用 旋转 的 金属 思 片 来 切 碎 咖啡 豆 。 最 便宜 的 磨 豆 机 是 将 咖啡 豆 和 刀片 
放 在 同一 个 仓 内 ， 用 户 按 住 按钮 来 月 动 刀片 。 按 住 按钮 的 时 间 越 长 ， 另 
啡 豆 研 磨 得 越 细 。 使 用 大 多 数 浆 叶 式 磨 豆 机 时 ， 很 容易 检查 咖啡 粉 的 状 
态 一 一 只 要 打开 盖子 ， 看 一 眼 束 可 以 了 。 如 果 粉 末 看 起 来 太 粗糙 ， 残 把 
它们 再 转 一 转 。 这 听 起 来 是 一 种 很 简单 的 研磨 咖啡 豆 的 方法 。 但 如 条 你 
想 在 家 里 做 出 一 杯 好 咖啡 ,我 认为 这 种 桨 叶 式 磨 豆 机 会 让 你 很 失望 。 














当 你 使 用 桨 叶 式 磨 豆 机 时 ， 会 发 现 有 的 咖啡 豆 已 经 被 粉碎 了 ， 有 的 
却 还 是 粗 颗 粒 。 通 常 最 后 磨 出 来 的 是 很 多 细 粉 和 不 同 大 小 的 颗粒 。 这 是 
桨 叶 式 诺 豆 机 在 设计 本 质 上 的 问题 ， 豆 仓 没 有 太 多 的 空间 ， 所 以 底部 
( 离 刀 片 最 近 〉 的 豆子 比 顶 部 的 豆子 切 得 更 细 。 实 际 上 ， 我 经 常 使 用 效 
叶 式 磨 豆 机 我 的 工作 地 点 有 一 台 〉 ， 我 几乎 尝试 了 所 有 方法 ， 企 图 让 
研磨 度 更 均匀 : 一 次 研磨 少量 咖啡 豆 ， 轻 轻 摇动 机 器 来 重新 分 配 豆子 ， 
每 隔 几 秒 钟 就 停 下 来 用 勺子 搅动 磨 碎 的 咖啡 粉 。 这 些 技巧 有 一 点 点 帮 
助 ， 可 是 我 每 次 将 磨 好 的 咖啡 粉 倒 进 滤纸 时 ， 上 面 总 会 出 现 一 整 颗 咖啡 
豆 ， 并 且 有 结 块 的 粉末 一 一 那些 所 谓 的 技巧 基本 都 是 白 旨 工 夫 。 

















简 而 言 之 ， 桨 叶 式 磨 豆 机 很 难 均匀 研磨 咖啡 豆 。 


让 我 来 解释 为 什么 这 是 一 个 问题 。 太 多 细 粉 会 堵塞 你 的 滤纸 ， 像 池 
塘 中 的 淤泥 一 样 ， 让 水 流 减 慢 或 者 停止 。 这 杯 咖啡 的 萃取 时 间 会 变 长 ， 
很 可 能 会 某 取 过 度 ， 导 致 咖啡 变 得 难 喝 和 天 涩 。 更 糟糕 的 是 ， 一 些 金属 
小 网 (例如 法 压 谈 的 滤 网 ) 不 能 过 小 细 粉 ， 这 意味 着 细 粉 会 沙 入 杯 中 ， 
被 继续 某 取 。 是 的 ， 法 压 吉 的 设计 束 是 让 一 些 细 粉 落 入 杯 里 ， 可 是 过 多 
的 细 粉 会 让 原本 美味 的 咖啡 变 得 浑浊 。 








总 的 来 说， 研磨 度 要 尽量 均 习 ， 这 样 每 一 个 颗粒 都 能 以 相同 的 速度 
被 蔗 取 。 箱 粒 越 小 ， 水 渗入 共 取 味道 的 速度 就 越 快 。 研 磨 度 越 均 义 ， 革 
取 扩 越 一 臻 。 想 象 一 下 ， 把 土豆 切 条 油 炸 时 ， 你 会 把 每 一 条 切 成 差不多 
一 样 的 大 小 ， 这 样 它们 可 以 均匀 过 油 ， 同 时 出 锅 。 如 果 切 得 大 小 不 同 ， 
就 可 能 一 些 已 经 焦 了 ， 而 男 一 些 还 没 熟 。 同 样 的 概念 也 适用 于 咖啡 粉 。 
研磨 度 一 致 的 咖啡 粉 能 在 同一 时 间 完 成 萃取 。 如 果 最 终 做 出 来 的 咖啡 不 
太 好 喝 ， 均 勺 的 研磨 度 会 让 你 更 容易 发 现 问题 并 根据 需要 做 出 调整 。 


JJA EN CHEZJ7JTR 


如 果 你 希望 轻 轻 松 松 改善 每 天 的 咖啡 品质 ， 我 真切 地 建议 购置 一 台 
刀 盘 磨 豆 机 。 刀 盘 磨 豆 机 的 设计 可 以 令 豆 子 被 研磨 均匀 。 机 融通 过 两 个 
齿 状 磨盘 中 的 空间 研磨 豆子 ， 磨 盘 之 间 的 间距 可 以 手动 调整 。 磨 盘 之 间 
的 空间 越 小， 研磨 度 越 细 ， 上 反之 空间 越 大 ， 研 磨 度 就 越 粗 。 使 用 时 只 需 
将 豆子 倒 入 豆 仓 ， 设 定 研 磨 度 ， 再 打开 开关 就 可 以 了 。 大 多 数 机 品 都 有 
一 个 可 拆 番 的 接 粉 容器 ， 方 便 将 咖啡 粉 倒 出 来 。 
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刀 盘 麻 豆 机 的 缺点 是 ， 电 动 〈 方 便 ) BV aS E EGET SES Up e 
好 的 刀 盘 磨 豆 机 研磨 度 的 可 调节 范围 更 大 ， 一 台 过 得 去 的 磨 豆 机 大 概 是 
130~800 美 元 不 等 。 如 果 你 预算 不 够 ， 或 者 不 想 花 那么 多 钱 ， 可 以 买 一 
个 25 美 元 左右 的 手 摇 磨 豆 机 。 这 种 磨 豆 机 的 优点 是 轻巧 简洁 ， 特 别 适合 
露营 和 旅游 时 携带 。 是 的 ， 这 需要 花 点 力气 。 但 如 果 你 一 大 早 就 要 为 做 
咖啡 做 五 分 钟 的 准备 工作 ， 那 再 花 一 分 钟 研磨 咖啡 豆 又 何妨 呢 ? 








值得 注意 的 是 ， 即 使 是 刀 盘 磨 豆 机 ， 其 研磨 程度 也 无 法 达到 完全 均 
们 。 咖 啡 豆 的 一 个 独特 特性 是 它 会 以 无 法 预知 的 方式 破裂 ， 因 此 无 法 将 
每 笑 豆 子 部 磨 成 统一 的 大 小 和 形状 ， 磨 豆 机 总 会 磨 出 一 些 细 粉 。 不 同 的 





是 ， 桨 叶 式 磨 豆 机 会 把 豆子 磨 成 各 种 大 小 的 颗粒 ， 从 细 粉 到 惨 不 妨 睹 的 
一 整 笑 豆 。 而 刀 盘 磨 豆 机 能 减少 着 民 ， 从 而 达到 更 均匀 的 某 取 效果 。 





细 粉 : JEENA ? 


人 们 普遍 认为 细 粉 不 好 ， 因 为 细 粉 的 表面 积 太 大 ， 会 立刻 被 某 
Ob es et ui 
近 ， 咖 啡 科学 家 克里斯托弗 。H.， 享 顿 的 一 项 有 说 服 力 的 研究 表明 ， 
De hd o 而 是 不 同 粒 径 的 颗粒 分 布 导 致 的 。 
一 般 来 说 ， 只 要 你 有 意识 地 控制 咖啡 里 的 细 粉 量 〈 例 如 使 用 刀 盘 磨 
豆 机 ) ， 细 粉 是 可 接受 的 。 有 一 些 实验 建议 把 咖啡 豆 冷 冻 ， 会 更 容 
易 研 磨 均匀 。 


表 2. 2 流行 的 磨 豆 机 





刀 盘 或 桨 叶 式 电动 或 手动 价格 (美元 ) 


JavaPresse 罗盘 手动 20 
KitchenAid à F 
BCG110B 茶叶 电动 26 
Hario Skerton DÈ 手动 40 
Porlex JP—30 IE 手动 SX 
Baratza Encore JÈ 电动 129 
Baratza Virtuoso JM 电动 229 
KitchenAid n. F 
KCG0702ER dus 电动 
Baratza Sette 刀 盘 电动 3/9 








我 认为 有 一 台 刀 盘 磨 豆 机 很 值得 ， 即 使 是 最 便宜 的 ， 也 肯定 比 没有 
好 。 我 和 安 德 烈 亚 斯 有 一 台 Baratza Encore， 很 幸福 地 使 用 了 几 年 后 将 其 
升级 为 Virtuoso。 以 前 旅行 的 时 候 ， 我 们 携带 一 台 Porlex JP-30 ERR 
们 把 它 送 人 了 ) ， 现 在 我 们 外 出 的 时 候 用 Hario 的 手 摇 磨 豆 机 。 市 面 
上 流行 的 磨 豆 机 见 表 2.2 所 示 。) 


当地 咖啡 锯 和 磨 豆 机 


所 有 知名 的 精品 咖啡 馆 都 使 用 高 质量 的 刀 盘 磨 豆 机 。 如 有 果 你 的 住处 
附近 正好 有 这 种 咖啡 馆 ， 你 可 以 购买 整 豆 ， 让 咖啡 馆 帮 你 研磨 豆子 。 这 
不 是 违背 了 我 在 本 章 开 头 说 的 “不 要 预 磨 咖啡 豆 ” 吗 ? 一 些 喝 咖啡 的 人 项 
至 会 说 ， 让 咖啡 馆 帮 你 磨 豆 子 简直 束 古 询 污 神明， 咖啡 也 会 因此 流失 丰 
语 的 风味 和 香气 ， 这 点 很 让 人 坊 朋 。 但 请 听 我 说 : 








关于 预 磨 咖 啡 豆 我 最 关心 的 问题 是 研磨 度 。 在 咖啡 馆 研 磨 时 ， 你 可 


以 根据 家 里 使 用 的 神 者 器具 来 选择 研磨 度 。 假 如 你 说 :“ 请 帮 有 我 把 豆子 
磨 到 适合 法 压 谈 使 用 的 研磨 度 。” 咖 啡 师 就 知道 要 怎么 研磨 了。 你 不 能 
在 家 里 改变 咖啡 粉 颗粒 的 大 小 ， 但 咖啡 师 会 为 你 提供 适合 在 家 使 用 的 研 
磨 度 。 我 可 以 肯定 ， 这 种 磨 完 的 咖啡 粉 ， 要 比 用 桨 叶 式 磨 豆 机 磨 出 来 的 
咖啡 粉 更 适合 冲 煮 。 





提示 


如 果 你 选择 在 店 里 买 咖啡 豆 并 麻 粉 ， 我 认为 选择 浸泡 式 冲 者 器 
具 配 合 使 用 效果 会 更 好 。 如 果 你 使 用 爱 乐 压 或 者 法 压 壶 ， 可 以 通过 
调整 浸泡 时 间 来 配合 研磨 度 。 

我 建议 不 要 使 用 食品 商店 的 磨 豆 机 ， 即 便 它 是 一 人 台 刀 盘 磨 豆 
机 ， 因 为 《1) 磨 豆 机 可 能 从 来 没 被 清洗 过 ; (2) 刀 盘 可 能 没有 按 
规定 定期 更 换 ; (3) 很 多 人 用 它 研磨 深 烘 焙 度 的 咖啡 豆 ， 会 让 你 的 
咖啡 豆 泪 上 其 他 咖啡 豆 残 留 的 细 粉 和 氧化 物 〈 变 质 油脂 ) 。 


至 于 流失 风味 和 香气 的 问题 ， 你 总 会 有 一 些 方法 能 从 放置 较 长 时 间 
的 咖啡 里 获得 更 多 的 风味 《说 日 了 ， 丈 是 多 加 些 咖啡 粉 ， 通 过 粉 量 来 弥 
补 流失 的 化 合 物 ) 。 但 面 对 不 均匀 的 研磨 度 和 其 取 率 时 ， 你 却 束 手 无 
策 。 事 实 上 ， 安 德 烈 亚 斯 在 给 新 员工 做 培训 时 ， 会 让 他 们 拿 烘 焙 后 过 的 
时 间 比 较 长 的 豆子 来 冲 者 ， 测 试 他 们 的 冲 孝 搁 巧 。 我 不 止 一 次 从 烘焙 过 
后 儿 个 月 的 豆子 里 尝 到 了 令 人 和 慰 讶 的 好 味道 。 


在 此 ， 我 要 声明 一 点 : 我 并 不 或 励 你 用 不 新 鲜 的 咖啡 豆 ， 尤 其 不 站 
励 把 豆子 预先 磨 成 粉 。 如 果 你 一 般 在 两 周 或 者 更 短 的 时 间 内 能 喝 完 一 袋 
12 叭 司 的 咖啡 《大约 能 冲 疙 14 杯 ) ， 那 你 就 可 以 在 当地 咖啡 馆 买 咖啡 
豆 ， 磨 成 粉 ， 再 回 家 目 己 剖 煮 ， 味 道 依然 会 很 好 。 请 确保 包装 航 正 确 密 








封 ， 并 按照 建议 存放 〈 见 236 页 )。 


RI 


在 美国 ， 很 多 人 一 听 到 “厨房 秤 ?就 烦 ， 美 国人 喜欢 用 量 勺 、 量 杯 ， 
却 不 喜欢 用 厨房 秤 。 秤 一 一 个 电子 设备 ， 看 起 来 好 像 很 复杂 。 大 家 不 
想 让 简单 的 测量 复杂 化 。 所 以 很 多 美国 人 不 用 秤 来 冲 煮 咖啡， 这 有 坚 不 奇 
怪 。 他 们 感觉 使 用 厨房 秤 太 小 题 大 做 。 但 事实 上 ， 秤 是 一 种 多 功能 的 设 
备 ， 可 以 轻松 地 提升 咖啡 的 品质 〈 和 厨房 的 品质 ， 如 果 你 下 厨 的 话 ) 。 
用 量 勺 和 量 杯 也 不 如 想象 中 那么 简单 ， 例 如 称 草药 的 话 ， 需 要 先 将 草药 
切 碎 ， 量 完 的 糖浆 需要 从 量 勺 里 刮 出 来 。 京 饪 完 以 后 ， 你 需要 洗 一 大 堆 
量 勺 、 量 杯 和 硫 。 如 果 你 想 为 冲 者 咖啡 再 添 一 件 设 备 的 话 ， 我 建议 买 个 
秤 ， 理 由 如 下 : 





电子 厨房 和 


。 准 确 性 。 前 面 讨论 过 ， 使 用 特定 的 粉 水 比 ( 以 克 为 单位 ) ， 你 冲 
洛 的 咖啡 才能 接近 “理想 口感 ”的 浓度 和 茶 取 府 。 范 围 请 参考 咖啡 冲 者 
控制 图 LOBA) ， 它 是 一 个 很 科学 的 表 。 我 相信 在 大 部 分 情况 下 ， 
只 要 尝试 从 1 : 15 到 1 : 17 的 粉 水 比 ， 你 都 能 冲 者 出 一 杯 很 好 喝 的 咖啡 。 
一 个 很 便宜 的 厨房 秤 就 能 满足 以 克 为 单位 称 量 水 和 咖啡 粉 的 需求 ， 让 日 
常 的 咖啡 冲 者 工作 轻松 不 少 。 要 测量 任何 东西 ， 最 准确 的 方法 就 是 称 


重 。 再 说 ， 你 怎么 能 把 咖啡 粉 的 固体 体积 和 水 的 液体 体积 混为一谈 呢 ? 
必须 使 用 种 。 换 句 话说， 必须 扔 掉 你 的 量 勺 和 美国 惯用 的 测量 单位 ， 跟 
它们 说 再 见 吧 ， 你 不 需要 它们 了 。 别 了 ， 惯 用 测量 单位 ! 


一 臻 性。 咖啡 豆 的 大 小 和 密度 差异 很 大 ， 其 体积 可 能 会 出 现 惊人 
的 差别 。 如 果 你 使 用 量 义 来 测量 (或 猜测 ) 咖啡 粉 量 ， 最 后 会 导致 你 每 
天 使 用 的 咖啡 粉 量 都 不 一 样 。 于 是 ， 你 永远 无 法 做 出 与 昨天 一 样 的 咖 
啡 。 这 时 还 没 考虑 到 水 的 问题 ， 我 觉得 人 们 不 喜欢 用 秤 的 真正 原因 是 不 
喜欢 用 它 来 称 水 。 这 听 起 来 很 疯狂 。 但 是 你 可 以 这 样 考虑 : 如 果 在 烧 水 
之 前 量 取水 ， 就 没有 办 法 计算 蒸发 和 水 蒸气 带 来 的 损耗 。 你 认真 量 取 的 
水 ， 会 变 成 水 蒸气 在 你 眼前 消散 。 如 果 在 冲 煮 注水 的 同时 称 水 ， 就 不 需 
要 担心 水 蒸气 的 问题 了 。 如 果 你 不 想 在 咖啡 冲 孝 时 出 现 失 误 ， 厨 房 秤 可 
以 为 每 次 冲 着 保驾 护航 。 


“更 容易 排除 问题 。 使 用 固定 的 粉 水 比 ， 可 以 更 好 地 调整 参数 ， 做 
出 一 杯 完美 的 咖啡 。 假 设 有 一 天 清早 ， 你 决定 尝试 一 种 新 的 咖啡 豆 ， 你 
按照 常规 流程 操作 ， 可 是 做 出 来 的 咖啡 却 很 浓 。 接 下 来 你 会 有 一 系列 调 
整 方案 ， 首 先是 减少 粉 量 。 知 道上 一 次 使 用 了 多 少 粉 量 ， 下 一 次 就 可 以 
适当 减少 粉 量 。 如 果 你 有 一 个 种 ， 这 就 很 容易 操作 了 。 


。 减 少 浪费 。 精 品 咖啡 的 价格 不 便宜 。 如 果 量 取 不 准确 ， 咖 啡 豆 的 
用 量 会 增加 ， 无 形 中 造成 浪费 ， 换 句 话 说 就 是 浪费 钱 。 此 外 ， 一 名 咖啡 
粉 的 量 肯 定 多 于 一 勺 咖啡 豆 的 量 ， 先 磨 粉 再 量 取 不 可 能 准确 。 现 在 有 一 
包 12 考 司 的 咖啡 豆 ， 你 可 以 做 出 几 杯 咖啡 ? 经 过 准确 量 取 ， 你 大 概 可 以 
用 V60 做 出 14 杯 咖啡 ， 用 爱 乐 压 做 出 21 杯 咖啡 ， 用 Chemex 做 出 10 杯 咖 
啡 。 





一 开始 可 能 看 不 出 厨房 秆 有 什么 作用 ， 但 我 相信 它 会 让 你 在 平时 制 
作 咖啡 的 流程 中 减少 很 多 计算 和 动作 。 用 秤 称 量 咖啡 的 重量 能 让 制作 过 
程 更 流畅 。 我 建议 你 直接 在 秤 上 冲 者 ， 这 样 就 不 需要 使 用 多 个 测量 设 


备 ， 也 不 用 在 冲 阁 之 前 就 过 分 担心 分 量 不 准 ， 尤 其 是 不 用 再 操心 该 烧 多 
少 水 。 实 际 上 你 应 该 每 次 都 多 烧 一 点 水 。 水 热 了 以 后 ， 将 你 的 冲 阁 器 具 
和 容 占 《咖啡 粉 也 放 上 〉 放 在 秤 上 ， 将 秤 归 零 ， 将 水 注入 咖啡 粉 ， 秤 上 
开始 显示 重量 。 慢 慢 来 ! DHM, PHEAC, WPH PRAA 
冲 者 的 水 已 滴 滤 下 去 多 少 。 水 址 里 多 余 的 水 有 很 多 用 处 ， 例 如 开始 冲 煮 
前 可 以 先 润 湿 咖 啡 滤纸 〈 见 070 页 ) 。 还 有 些 人 喜欢 在 冲 煮 的 时 候 往 准 
备 使 用 的 咖啡 杯 里 倒 一 点 热 水 ， 预 热 杯子。 剩余 的 热 水 最 实际 的 用 处 惑 
古 冲 洗 使 用 完 的 冲 洛 器 具 ， 这 样 清理 工作 就 能 迅速 完成 。 

















你 应 该 选择 哪 种 厨房 秤 ? 首先 ， 它 不 需要 很 贵 。 一 个 功能 齐全 的 后 
房 秤 大 概 是 15~20 美 元 。 当 然 ， 想 花 钱 有 的 是 地 方 。 很 多 专业 咖啡 迄 使 
用 很 精致 的 种， 例如 大 家 梦 续 以 求 的 Acaia， 它 可 以 与 你 的 手机 同步 ， 
监控 流速 ， 跟 踩 问 蒸 时 间 。Acaia 的 价格 超过 100 美 元 。 这 对 你 来 说 很 必 
要 吗 ? 当然 不 。 在 购买 秤 之 前 ， 记 住 以 下 几 点 : 








。 可 以 精确 到 小 数 点 后 一 位 。 你 的 秤 最 好 能 读 到 0. 1 克 ， 这 对 粉 量 
很 重要 。 便 宜 的 秤 只 能 读 取 一 整 克 或 半 克 ， 这 会 产生 很 大 的 误差 。 而 能 
读 到 0. 01 克 的 秤 其 最 大 值 通 常 无 法 承载 咖啡 冲 者 所 需 的 重量 。 


。 可 测量 上 限 至 少 达 到 2000 克 。 秤 不 仅 要 能 称 水 的 重量 ， 还 要 能 承 
受 设 备 本 身 的 重量 。 例 如 ，6 杯 份 的 Chemex 和 WalkDre， 自 身 重 量 都 超 
it500 i. 


“体积 够 大 ， 能 放 得 下 你 的 冲 者 器 具 或 容器 。 你 的 冲 者 器 具 或 容器 
的 底部 要 能 完全 放 在 和 上， 以 确保 称 重 准确 。 


"有 去 皮 功 能 。 大 部 分 的 秤 都 有 这 个 功能 。 物 体 放 到 秤 上 测量 后 ， 
确保 秤 有 去 皮 或 归 堆 功能， 这 一 点 至 关 重 要 。 因 为 在 开始 注水 前 ， 你 需 
要 分 别 对 秤 上 的 器 具 、 容 器 、 粉 末 进 行 称 量 和 去 皮 。 


你 不 需要 买 太 贯 的 秤 (除非 你 愿意 ) ， 可 以 买 个 便宜 的 ， 简 单 且 保 


证 准确 就 可 以 了 。 如 果 你 坚决 不 使 用 厨房 秤 ， 你 照样 能 冲 煮 咖啡 ， 但 这 
样 肯定 会 给 自己 增加 难度 一 一 记 住 我 的 话 ! (市 面 上 流行 的 厨房 秤 见 表 
2.3 所 示 。) 











ys SI? 


很 简单 ，1 毫 升 的 水 重量 为 1 克 。 所 以 当 你 用 重量 来 计算 冲 者 比 
例 时 ， 也 能 知道 咖啡 的 体积 : 400 mE A 72400 4T. 


表 2.3 流行 的 厨房 秤 
最 小 读数 可 测量 上 限 
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水 壶 和 温度 计 





大 部 分 冲 起 方法 都 需要 用 一 个 水 亚 加 热 水 。 水 亚 属 于 种 见 的 厨房 用 
品 ， 你 可 能 己 丝 有 了 了。 这样 的 话 你 就 不 用 再 花 钱 投资 第 三 件 咖 啡 器 具 。 
水 亚 适 用 于 本 书 中 的 许多 剖 起 方法 ， 特 别 是 浸泡 法 。 需 要 明确 一 点 ， 我 
认为 一 只 特殊 的 手 神 过 对 法 压 壹 、 爱 乐 压 、Walkiire 或 者 聪明 杯 来 说 没 
有 太 大 作用 。 


标准 的 水 过 
一 个 标准 的 炉灶 用 水 壶 价格 为 20~100 美 元 不 等 ， 通 常 是 金属 材质 : 











。 铝 。 最 便宜 的 一 种 水 索 ， 但 烧 水 的 时 候 声音 大 ， 且 颜色 容易 变 


。 铜 。 铜 不 仅 好 看 ， 也 是 一 种 很 好 的 导热 体 。 缺 点 是 很 贵 。 铜 也 容 
易 颜 色 变 瞳 ， 但 可 以 通过 抛光 恢复 光泽 。 


。 铸 铁 。 铸 铁水 过 通常 是 担 瓷 涂 层 。 这 种 金属 受热 均匀 ， 保 温 能 
很 好 。 为 了 防止 生 锈 ， 需 要 花 功 夫 维护 。 一 个 铸铁 水 壶 能 用 上 一 募 子 
(乃至 好 几 华 子 ) 。 铸 铁通 常 很 重 ， 如 果 你 像 我 一 样 瘦弱 ， 这 就 会 是 个 


问题 。 


“不 锈 钢 。 不 锈 钢 是 很 好 的 选择 ， 因 为 它 耐 用 (不 容易 夸 碰 ) ， 而 
且 容 易 清洁 。 我 家 用 的 就 是 不 锈 钢水 过， 很 耐 磨 。 


此 外 ， 还 有 玻璃 质地 的 水 亚 ， 有 各 种 各 样 的 颜色 和 和 蒜 式 。 由 于 每 天 
都 需要 使 用 ， 所 以 你 应 该 会 有 一 些 自己 的 考量 因素 。 但 不 要 只 考虑 外 

















观 。 比 如 ， 我 有 一 次 就 被 一 只 很 漂亮 的 水 坦 泛 伤 了 。 不 要 低估 以 下 各 方 
面 的 重要 性 : 


。 加 水 是 否 方便 。 很 多 水 壶 的 提 手 装 在 过 项， 如 果 设 计 得 不 好 ， 将 
水 从 水 索 倒 入 水 瓶 或 容器 时 可 能 会 很 麻烦 。 


“ 提 和 手 是 否 耐 热 。 你 可 能 会 党 得 制造 商 不 会 设计 出 手柄 滚 R IK 
过， 但 这 可 不 好 说 。 所 以 确保 提 手 隔 热 性 良好 十 分 重要 。 


“容量 。 势 颈 手 冲 过 还 要 考虑 容量 的 问题 。 你 要 保证 选择 的 水 过 容 
量 能 满足 你 使 用 的 冲 者 器 具 ， 并 且 还 能 再 留 一 点 余 量 。 


* 注 水 是 否 方便 。 选 择 殷 颈 手 冲 宣 时 ， 最 应 该 考虑 的 因素 是 能 否 轻 
松 注水 。 能 顺畅 出 水 很 重要 ， 正 党 来 说 ， 手 冲 过 都 能 满足 轻松 、 缓 慢 注 
水 的 要 求 。 有 些 水 过 如 果 注 水 太 慢 ， 水 就 会 沿 着 壶 嘴 流 下 。 


各 种 水 有 亚 的 烧 水 速度 和 保温 效果 也 不 同 。 如 果 你 像 我 一 样 没有 耐 
性 ， 不 想 整 天 等 看 水 烧 开 ， 可 以 考虑 买 一 个 电 水 谈 〈 见 130 页 〉。 
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冲 咖啡 了 吗 ? 当然 不 是 ， 事 实 上 ， 我 的 办 公 室 里 就 没有 筷 贷 手 冲 谈 ， 只 
有 一 只 Melitta 滤 标 ， 我 经 第 用 它 做 咖啡 ， 味 道 仍 然 比 自动 响 啡 机 制作 的 
要 好 ， 所 以 没有 物 贷 痰 也 可 以 做 咖啡 。 但 鹅 贷 手 冲 受 的 价格 与 普通 水 谈 
的 价格 也 差不多 大概 25~100 美 元 ， 中 档 的 物 贷 手 冲 谈 可 能 比 中 档 的 水 
SAJO ， 所 以 值得 考虑 购买 。 





选择 鹅 贷 手 冲 痰 时 ， 应 考虑 的 事项 与 购买 水 受 一 样 。 然 而 有 一 些 千 
外 的 重要 细 市 需要 注意 : 


。 大 小 。 势 颈 手 冲 壶 不 能 像 普 通 水 壶 一样 盛 那么 多 水 ， 我 觉得 它 的 


平均 容量 大 概 是 1 升 到 1.2 升 (重量 为 1000 1200 克 ) 。 此 外 ， 有 些 设计 
让 水 过 在 装 满 水 时 不 好 用 (尽管 少 分 量 冲 者 时 往往 不 会 出 现 问题 ) 。 由 
于 出 水 口 靠近 容器 的 底部 ， 沸 腾 时 会 有 一 些 水 从 壶 嘴 喷 出 来 。Kalita 

Wave 1 升 容 量 的 手 冲 索 在 这 个 问题 上 就 受到 了 批评 。 然 而 我 没有 遇 到 过 
这 个 问题 ， 可 能 是 因为 水 一 烧 开 我 就 马上 把 水 壹 从 热源 上 移 开 了 。 但 这 
个 问题 让 我 想到 了 下 一 点 。 


REBBE., 大 部 分 水 过 在 水 烧 开 的 时 候 会 有 哨 音 ， 提 醒 你 停止 加 
热 ， 防 止 水 过 烧 干 。 而 大 多 数 抱 颈 手 冲 刘 是 没有 哨 音 的 。 你 可 以 通过 水 
沸腾 的 声音 或 观察 有 没有 蒸气 冒 出 〈 有 节奏 、 断 断 续 续 地 冒 出 ) 来 判断 
水 是 否 烧 开 ， 并 把 水 过 从 热源 上 移 开 。 所 以 烧 水 时 你 必须 仔细 地 观察 夸 
颈 手 冲 索 。 把 水 索 烧 干 挺 难 的 ， 但 你 也 不 会 硕 望 大 量 的 水 被 蒸发 掉 吧 。 


“水 流 控 制 。 并 非 所 有 的 狐 颈 手 冲 壶 都 有 着 相同 的 构造 ， 有 些 狗 颈 
手 冲 壶 能 比 其 他 的 徇 颈 手 冲 壶 更 好 地 控制 流速 。 直 到 我 和 安 德 烈 亚 斯 把 
我 们 的 手 冲 壶 从 Bonavita 升 级 到 现在 使 用 的 Kalita 后 ， 我 们 才 意 识 到 这 
一 点 。 尽 管 很 多 专业 咖啡 馆 都 使 用 Bonavita 电 控 壶 ， 但 我 还 是 首 推 
Kalita。 以 前 在 家 用 BeeHouse 的 时 候 ，Bonavita 会 让 水 流 得 特别 快 。 当 
我 换 了 Kal ita 水 壶 后 ， 水 流 就 好 控制 多 了 。 两 者 的 差异 可 以 说 令 人 晨 
惊 。 然 而 ， 有 些 水 壶 包括 Bonavita 在 内 ， 可 以 装 一 个 水 流 限 流 器 来 畏 
助 。 相 比 买 一 个 昂贵 的 手 冲 索 ， 限 流 器 是 一 种 实惠 的 替代 品 。 


因为 大 家 可 能 对 鹅 句 手 冲 址 不 太 熟 悉 ， 所 以 我 为 不 同 价位 的 流行 季 
式 做 了 一 个 简短 的 列表 〈 表 2.4) 。 请 注意 ， 最 大 容量 与 实际 容量 不 
同 ， 价 格 是 建议 零售 价 一 一 你 可 能 会 在 茶 些 和 零售 两 那里 买 到 更 便宜 的 。 
你 还 有 许多 其 他 选择 ， 此 表 仪 作 参 考 。 
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价格 (美元 ) 





idee 和 BE》 1000 x 40 
BV3825ST | 塑料 的 配件 | | | 
mano BUONO | 1200 有 67 
120 
Fellow Stagg 不 锈 钢 1000 f 69 
| 不 锈 钢 ， 
Kalita Wave 木 制 配件 1000 有 105 
TS A -- Dh se 
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一 一 尤其 它 的 价格 和 普通 水 壶 差不多。 这 两 种 壶 我 都 有 大 量 的 使 用 
经 验 。 对 注水 冲 洛 法 来 说 ， 殷 颈 手 冲 这 之 无 疑问 会 让 我 的 操作 ( 引 
导 水 流 一 一 我 们 不 能 忽视 这 一 点 ) 更 轻松 、 更 一 致 。 我 在 别 的 地 方 
看 到 ， 有 些 人 觉得 殷 颈 这 对 家 庭 冲 洛 来 说 过 于 复杂 、 兄 贵 ， 而 且 容 
易 因 使 用 不 当 使 冲 泡 者 大 失信 ' 心 。 我 表示 不 理解 。 这 仅仅 是 一 个 宣 
嘴 不 同 的 水 壶 而已， 你 完全 可 以 像 使 用 普通 水 这 一 样 使 用 它 。 殷 颈 
手 冲 过 并 非 必 需 ， 但 如 果 它 能 让 注水 更 稳定 ， 而 且 价 格 又 不 贵 ， 那 
为 什么 不 买 一 个 呢 ? 只 是 买 了 个 壶 而 已 ， 并 没有 那么 复杂 。 另 一 方 
面 ， 并 非 不 用 殷 颈 这 就 做 不 好 咖啡 。 如 果 你 就 是 不 想 用 ， 没 有 殷 颈 
过 也 还 是 有 很 多 冲 者 咖啡 的 好 方法 。 
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要 放 到 炉子 上 加 热 。 如 今 的 电 水 址 可 以 快速 加 热 ， 烧 开 后 会 停止 加 热 防 
止 烧 干 ， 还 能 把 水 温 保 持 在 设 定 的 逻 度 。 这 种 水 亚 非 党 方便 ， 我 个 人 很 


—L 
喜欢 。 


电 水 过 有 标准 型 和 故 祷 型 。 事 实 上 ， 你 可 以 购买 表 中 提 到 的 
Bonavita 和 Hario 的 电 控 版 。 电 水 亚 烧 水 很 快 ， 除 冲 疙 咖啡 之 外 ， 还 可 以 
用 来 泡 茶 、 做 热 可 可 、 泡 方便 面 之 类 。 电 水 谈 可 以 通过 设置 使 水 保持 特 
定 的 温度 ， 如 果 你 哆 条 的 话 ， 这 个 功能 会 非常 有 用 ， 因 为 从 更 适合 低温 
冲 泡 出 于 类 似 的 原因 ， 这 个 功能 对 冲 姓 咖啡 也 很 有 用 〉 。 有 了 这 个 功 
能 ， 就 不 用 等 每 水 闵 ， 也 不 用 使 用 温度 计 了 。 





我 和 安 德 烈 亚 斯 在 家 里 使 用 经 济 实惠 的 Melitta 409941.7 升 容量 的 电 
水 壹 ， 和 Kalita 的 手 冲 壶 配合。 电 水 壶 的 水 沸腾 得 非常 快 ， 我 发 现 将 沸 
水 倒 入 Kalita 手 冲 壶 之 后 的 水 温 ， 正 好 是 适合 大 多 数 冲 者 方法 的 最 佳 水 
温 。 然 而 如 果 Kalita Wave 有 电 控 版 ， 我 会 直接 选择 电 控 版 。 








选择 电 水 亚 的 时 候 ， 需 要 注意 以 下 几 点 : 


。 最 小 和 最 大 容量 。 大 多 数 电 水 壶 比 普通 水 壶 的 容量 更 大 ， 这 对 那 
些 想 要 一 次 性 冲 泡 更 大 分 量 咖啡 的 人 来 说 非常 棒 〈 尤 其 如 果 这 种 型 号 还 
有 保温 功能 的 话 ) 。 然 而 ， 大 多 数 电 水 壶 会 有 最 低 水 量 的 要 求 。 我 的 
Melitta 水 壶 容量 是 0.5 升 〈500 克 ) ， 对 我 的 日 常 分 量 来 说 有 点 儿 大 。 
我 会 用 多 余 的 水 润 湿 滤 纸 ， 以 及 最 后 冲洗 冲 者 器 有 具 。 


。 水 垢 堆积 。 电 水 过 容易 堆积 水 垢 ， 矿 物质 的 沉淀 会 影响 电器 的 性 
能 。 受 善 保养 和 维护 可 以 防止 这 种 情况 发 生 。 


如 果 你 准备 使 用 浸泡 陈冲 煮 法 做 咖啡 ， 惑 不 需要 关注 电 水 亚 的 亚 嘴 
Ta 


温度 计 





与 水 壶 同样 重要 的 是 温度 计 。 我 们 已 经 讨论 过 水 温 对 咖啡 的 芋 取 会 
产生 怎样 的 影响 。 总 而 言 之 ， 我 认为 完美 的 温度 并 没有 其 他 细节 那么 重 
要 《比如 说 研磨 度 ) 。 而 且 只 要 将 水 壶 放置 一 会 儿 ， 温 度 很 快 就 会 下 降 
( 当 水 未 沸腾 的 时 候 ， 温 度 上 表 定 低 于 100'C)。 








然而 ， 即 时 读数 的 电子 厨房 温度 计 有 很 多 用 途 《〈 京 饪 肉 类 、 烘 焙 
等 ) ， 一 个 像样 的 温度 计 只 需要 8 类 元 。《 如 果 你 有 物理 感应 温度 计 也 
可 以 ， 只 是 读数 的 时 间 长 一 点 儿 。) 你 可 以 买 一 个 能 夹 在 水 过 边缘 的 温 
度 计 ， 这 很 实用 ， 因 为 水 蒸气 很 溪 。 请 确保 你 选择 的 型 号 的 可 读 取 范 围 
超过 水 的 沸点。 


有 一 些 电子 灾 上 自 市 温度 计 ， 你 可 以 找 一 个 有 内 置 温 度 计 的 用 于 炉灶 
的 热 水 谈 ， 例 如 Fellow Stagg FYFE o 


| 
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大 多 数 器 具 包 括 爱 乐 压 、 聪 明 杯 、BeeHouse、V60 都 可 以 直接 放 在 咖啡 
杯 的 顶部 《直径 约 8 厘米 ) 。 当 咖啡 直接 滴 滤 到 咖啡 杯 里 时 ， 大 多 数 手 
冲 器 具 〈 除 了 有 和 孔 的 BeeHouse 和 Melitta) 都 无 法 让 人 看 到 杯 中 的 情况 。 
如 果 你 不 能 精确 测量 ， 又 想 看 看 杯子 里 还 剩 多 少 空 间 ， 可 以 选择 用 玻璃 
杯 来 解决 这 个 问题 。 








烧杯 


如 果 你 要 做 多 人 份 的 咖啡 ， 就 需要 一 个 冲 趣 容器。 大 部 分 咖啡 器 具 


生产 丙 如 Melitta、Hario 和 Kalita 都 会 生产 刚好 完全 适合 滤 杯 大 小 的 容 
器 。 一 个 更 便宜 的 方法 “也 是 我 个 人 的 喜好 ) 是 买 一 个 烧杯 ， 上 化 学 课 
时 用 的 那 种 。 在 网 上 花 9 美元 就 能 买 到 一 个 600 军 升 的 烧杯 ， 而 买 一 个 品 
牌 厂 家 的 分 享 壶 至 少 要 花 20 美 元 。600 毫 升 的 烧杯 足够 用 来 做 多 人 份 咖 
啡 了 ， 它 的 直径 大 概 是 9 厘米 ， 大 多 数 冲 独占 具 都 能 放 上 去 (除了 
BeeHouse) 。 烧 杯 是 用 来 做 实验 的 ， 所 以 它 非 党 耐用， 能 够 承受 极端 的 
温度 变化 一 一 不 是 所 有 的 玻璃 器 其 部 能 做 到 这 一 点 。 购 买 品牌 分 圣 亚 的 
好 处 是 可 以 直接 在 上 面 冲 者 。 分 享 谈 通常 都 会 有 盖子 ， 而 烧杯 没有 ， 不 
过 我 在 家 也 不 会 把 咖啡 放 很 久 。 











没有 容器 ?没有 问题 


如 果 你 觉得 麻烦 ， 不 想 用 分 享 壶 ， 可 以 选择 内 置 分 享 壶 的 器 
具 ， 例 如 Chemex、 虹 吸 壹 ， 或 者 Walku re。 从 技术 上 来 说 ， 法 压 过 
也 可 以 当 分 享 索 ， 但 我 建议 你 立刻 把 咖啡 倒 出 来 ， 以 防止 革 取 过 
度 。 


如 果 你 想 多 做 一 些 咖 啡 ， 或 者 想 让 咖啡 保温 一 段 时 间 ， 你 就 需要 保 
温 容 如 。 不 管 你 想 要 保温 玻璃 瓶 还 是 暖 水 谈 ， 请 选择 那 种 双 层 真空 内 胆 
的 ， 这 种 容器 能 很 好 地 保 远 。 大 多 数 保 温 瓶 和 保 旭 吉 都 是 不 锈 钢 的 ， 也 
有 一 些 是 玻璃 的 。 我 友 现 任何 保温 容器 在 使 用 后 都 必须 彻底 清洗 ， 因 为 
喇 啡 的 残留 油脂 会 很 快 变质 ， 容 易 给 新 镶 的 咖啡 带 来 异味 。 


咖啡 的 保温 时 长 


人 们 要 么 喜欢 喝 热 咖啡 ， 要 么 喜欢 喝 冷 咖啡 ， 但 一 般 都 不 喜欢 喝 不 
热 不 冷 的 咖啡 《大 多 数 人 豆 欢 喝 温 度 在 65C 与 82C 之 间 的 咖啡 ) ， 科 学 











家 认为 这 其 中 有 一 些 进化 上 的 依据 。 不 幸 的 是 ， 咖 啡 不 能 无 限期 地 保 
mo EW PAEA XE: 你 刚 做 好 一 杯 香 醇 的 咖啡 ， 却 突然 有 
事 ， 等 你 处 理 完事 情 回 来 喝 咖 啡 的 时 候 ， 咖 啡 已 经 变 得 不 冷 不 热 了 。 事 
实证 明 ， 让 咖啡 保温 的 最 佳 方 法 是 不 要 让 它 在 第 一 时 间 变 深 。 你 可 以 预 
热 冲 辣 容 龙 和 保温 憩 ， 首 先 确 保 咖啡 在 保温 瓶 外 时 能 尽 可 能 长 时 间 保 
温 。 冲 洽 前 先 润 湿 滤 纸 ， 这 个 操作 就 能 轻松 完成 了 〈 见 070 页 )。 用 热 
水 润 湿 小 纸 的 时 候 ， 热 水 会 滴 滤 到 容 占 中 ， 一 举 两 得 。 











如 果 热 水 憩 或 保温 杯 的 质量 好 ， 并 且 做 过 预 热 ， 那 么 咖啡 可 以 在 数 
小 时 内 保持 新 鲜 。 一 旦 咖啡 的 温度 降 到 79'C 以 下 ， 它 的 化 学 成 分 残 开 始 
变化 ， 随 着 温度 持续 下 降 ， 产 生 的 酸味 和 否 味 也 越 来 越 多 。 就 算 保温 瓶 
能 永远 保持 咖啡 恒温 ， 咖 啡 也 会 氧化 〈 因 为 水 中 有 氧气 ) 。 当 空气 或 咖 
啡 中 的 水 的 氧 分 子 与 其 他 分 子 混合 而 产生 完全 不 同 的 化 合 物 时 ， 咖 啡 就 
会 氧化 。 不 笠 的 是 ， 这 些 化 合 物 的 味道 与 原来 的 不 同 ， 会 使 咖啡 变味 。 
室温 下 的 咖啡 也 会 发 生 氧 化 ， 而 且 明 显 快 得 多 。 品 尝 咖 啡 的 味道 在 冷却 
期 间 肥 生 的 变化 会 很 有 趣 ， 但 可 以 肯定 的 是 ， 味 道 会 越 变 越 粮 。 出 于 这 
个 原因 ， 很 多 专业 咖啡 馆 只 会 把 滴 滤 咖啡 放 在 隅 热 亚 里 保存 一 小 段 时 
间 ， 大 概 15 分 钟 到 1 小 时 不 等 。 








你 可 能 会 想 : 咖啡 变 冷 了 ， 我 可 以 重新 加 热 呀 。 但 是 在 你 打开 微波 
炉 之 前 ， 听 我 说 : 重新 加 热 咖 啡 通常 会 导致 不 民 后 果 。 我 们 讨论 过 ， 咖 
啡 不 稳定 ， 其 分 子 都 是 离 解 的 。 随 看 温度 的 下 降 ， 不 冷 不 热 的 咖啡 在 味 
道上 已 经 发 生 了 变化 ， 再 加 热 会 让 味道 好 的 分 子 继续 分 解 为 味道 不 好 的 
分 子 。 最 后 这 杯 咖啡 会 尖酸 知 汲 并 市 有 木头 味 。 想 用 微波 炉 或 炉灶 加 热 
咖啡 ， 还 不 如 尝试 往 咖啡 里 加 些 冰 块 呢 。 


第 三 草 咖啡 


知道 该 使 用 什么 顺 具 和 配件 之 后 ， 现 在 可 以 开始 把 注意 力 转 同 咖啡 
豆 了 。 本 章 将 探讨 诸多 影响 咖啡 风味 的 因素 一 一 个 同 品种 的 咖啡 豆 及 其 
生长 环境 、 加 工 方式 和 烘焙 方式 等 。 咖 啡 豆 昌 小 且 不 起 眼 ， 却 非常 复 
杂 。 人 类 饮用 咖啡 已 有 几 个 世纪 的 历史 ， 却 发 现 咖啡 豆 仍 然 在 加 我 们 揭 
示 奥 秘 。 在 咖啡 的 大 部 分 历史 中 ， 影 啊 咖 啡 味道 最 重要 的 因 系 一 一 人 烘焙 
的 技术 、 种 植 和 处 理 方 式 一 一 都 是 从 反复 试验 和 从 业经 验 中 获得 的 。 对 
咖啡 进行 科学 研究 是 一 个 比较 新 的 想法 ， 关 于 烘焙 、 咖 啡 品种 和 产地 因 
素 对 咖啡 味道 的 影响 ， 我 们 还 有 很 多 东西 需要 学 习 。 
































咖啡 豆 


在 上 一 章 中 ， 我 一 直 在 强调 选择 一 天 可 以 改变 剖 者 变量 的 器 具有 多 
么 重要 ， 因 为 这 是 目 动 咖啡 机 做 不 到 的 。 用 劣质 咖啡 机 冲 煮 高 品质 的 咖 
啡 豆 ， 必 然 会 得 到 一 杯 劣质 的 咖啡 。 但 绝对 不 要 低估 豆子 的 重要 性 。 如 
果 你 选择 的 咖啡 豆 不 好 ， 即 使 器 具 和 剖 起 技巧 很 完美 ， 也 改变 不 了 这 杯 
咖啡 的 味道 。 咖 啡 科学 家 克里斯托弗 :H.， 至 顿 认为 ， 任 何 一 杯 咖 啡 的 味 
首都 取决 于 四 个 关键 的 变量 : 咖啡 生 豆 的 质量 、 烘 焙 、 水 质 和 冲 洛 技巧 
( 见 图 3.1) 。 然 而 ， 这 四 个 变量 产生 的 影响 力 却 有 所 不 同 。 


冲 者 技 巧 





图 3. 1 影响 咖啡 品质 的 因素 


享 顿 认为 ， 咖 啡 生 豆 对 咖啡 的 影响 最 大 。 与 烘焙 、 水 质 和 冲 者 技巧 
相 比 ， 生 豆 的 影响 巨大 《需要 强调 的 是 ， 图 3.1 建 立 在 咖啡 师 有 一 定神 
者 技巧 的 假设 之 上 ， 如 果 用 一 合 功能 不 好 的 机 需 取 代 剖 起 环节 ， 怠 会 呈 
BC—UD 。 从 男 一 个 角度 看 ， 伟 大 的 烘焙 师 和 另 啡 师 在 提高 咖啡 品质 方 
面 能 做 的 事情 是 有 限 的 ， 面 对 劣质 或 有 瑕 兹 的 豆子 ， 神 拉 也 无 力 回 天 。 
咖啡 生 豆 的 质量 非常 重要 。 接 下 来 ， 就 让 我 们 从 分 辨 阿拉 比 卡 和 罗布 斯 
塔 咖 啡 豆 之 间 的 差异 开始 。 











两 个 物种 的 故事 


咖啡 是 一 种 植物 ， 一 种 会 开花 的 树 ， 能 长 出 红色 或 紫色 的 小 果实 ， 
叫 作 咖啡 樱桃 宁 《〈“ 浆 果 ) 。 咖 啡 果 是 核果 ， 但 与 我 们 熟悉 的 桃子 和 杏子 
等 核果 不 同 ， 咖 啡 果 是 为 了 种 子 〈 咖 啡 豆 ) 而 非 果肉 而 生长 的 。 每 颗 楼 
桃 果 内 通常 含有 两 茜 咖 啡 豆 。 根 据 美国 全 国 绵 啡 协会 的 数据 ， 一 榜 咖 啡 
树 每 年 大 约 生产 10 磅 (1 磅 约 等 于 0.45 干 克 〉 咖啡 果 ， 相 当 于 大 约 2 磅 生 
豆 。 咖 啡 豆 经 过 烘焙 后 重量 会 减少 ， 也 就 是 次， 一 整 株 咖 啡 树 每 年 产 出 
的 熟 豆 不 到 2 磅 ! 




















野生 咖啡 植物 有 好 几 种 ， 但 对 我 们 来 说 只 有 两 个 品种 最 重要 : 阿拉 
比 卡 和 罗布 斯 塔 。 世 界 上 种 植 的 大 部 分 (7096-8096) 商业 咖啡 树 都 是 
阿拉 比 卡 。 阿 拉 比 卡 起 源 于 埃塞俄比亚 和 苏丹 的 森林 ， 品 质 明显 高 于 罗 
布 斯 塔 。 罗 布 斯 塔 于 1898 年 在 撒哈拉 以 南 的 非洲 西部 和 中 部 被 友 现 ， 由 
于 其 酸度 、 脂 质 含 量 和 糖 的 浓度 相对 较 低 ， 其 味道 较为 否 梁 和 不 平衡 。 
有 人 描述 罗布 斯 塔 咖啡 品尝 起 来 像 * 烧 焦 的 轮胎 "和 "“ 湿 纸袋 >， 所 以 不 用 
对 它 抱 有 什么 和 希望。 然而， 每 株 罗布 斯 搭 植株 的 产 豆 量 是 阿拉 比 卡 植株 
的 两 倍 ， 罗 布 斯 塔 豆 的 咖啡 因 含量 也 几乎 是 阿拉 比 卡 的 两 倍 。 此 外 ， 罗 
布 斯 塔 比 阿 拉 比 卡 的 抗 病 性 更 强 《〈《 如 咖啡 浆果 病 和 咖啡 叶 锈 病 ) 。 








罗布 斯 塔 很 强壮 ， 从 任何 意义 上 来 说 都 是 如 此 。 它 硕 强 的 生命 力 、 
旺 右 的 生产 能 力 和 强烈 的 味道 使 培育 和 购买 的 成 本 更 低 。 从 经 济 的 角度 
来 看 ， 罗 布 斯 塔 咖啡 豆 的 成 本 约 为 阿拉 比 卡 咖啡 豆 的 一 半 。 从 历史 的 角 
度 来 看 ， 美 国 大 型 商业 品牌 (也 就 是 茶 货 店 里 常见 的 家 用 品牌 〉 在 拼 配 
豆 中 加 入 罗布 斯 塔 豆 的 情况 很 前 见 。 如 今 你 会 发 现 ， 罗 布 斯 塔 主要 用 于 
低 质量 大 众 市 场 的 咖啡 产品 ， 几 乎 所 有 速溶 咖啡 用 的 都 是 罗布 斯 塔 豆 。 
不 过 ， 意 式 拼 配 豆 有 时 也 会 使 用 高 品质 的 罗布 斯 塔 豆 ， 尤 其 是 意大利 风 
格 的 拼 配 豆 ， 因 为 人 们 认为 它 能 提供 大 家 想 要 的 浓厚 的 味道 ， 能 够 增加 
咖啡 因 和 殉 丽 玛 〈 浓 缩 咖啡 上 面 那 层 焦 糖 色 的 泡沫 薄 层 ) 。 但 一 般 来 
说 ， 大 部 分 精品 咖啡 烘焙 者 基本 不 会 在 意 式 拼 配 以 外 的 情况 下 使 用 罗布 











斯 塔 豆 。 因 此 罗布 斯 塔 跟 我 们 没有 什么 关系 ， 接 下 来 我 们 要 关注 的 是 阿 
拉 比 卡 咖啡 豆 。 


在 此 我 要 强调 一 点 : 并 非 所 有 阿拉 比 卡 豆 都 是 平等 的 。 生 豆 出 口 到 
美国 之 前 会 被 分 级 和 评分 (咖啡 通常 以 生 豆 形式 运输 以 保持 新 鲜 ， 烘 焙 
后 的 咖啡 会 很 快 变 味 〉。 首 先 ， 咖 啡 豆 在 加 工厂 会 根据 大 小 、 形 状 、 重 
量 、 颜 色 和 残 次 情况 被 分 类 一 一 所 有 这 些 都 与 质量 相关 。 在 这 个 复杂 的 
系统 里 ， 有 具体 术语 可 能 会 因 国 家 的 不 同 而 有 所 不 同 ， 但 其 中 心思 想 是 将 
咖啡 豆 从 最 高 级 到 最 低级 进行 分 类 。 








没有 人 能 通过 观察 咖啡 豆 就 得 知 咖啡 的 风味 ， 咖 啡 品质 鉴定 师 在原 
产地 会 通过 剖 者 和 品尝 《例如 杯 测 ) 豆子 的 烘焙 样品 来 判断 它们 的 品质 
并 打分 。 他 们 根据 精品 咖啡 协会 的 标准 在 0~100 的 范围 内 打分 。 一 文 豆 
子 必须 达到 80 分 以 上 才 可 以 被 判定 为 精品 咖啡 ， 并 被 精品 咖啡 或 手工 咖 
啡 烘焙 商 使 用 。 虽 然 咖 啡 评论 网 站 会 公布 这 些 分 数 ， 但 你 不 会 在 咖啡 豆 
的 包装 上 看 到 分 数 ， 也 不 太 会 听 到 咖啡 师 和 顾客 谈论 分 数 。 评 分 是 小 图 
子 里 的 事 。 


什么 因素 会 导致 咖啡 豆 变 坏 ? BE A R EKRAR E 
方法 一 一 所 有 这 些 都 会 从 咖啡 中 被 芋 取 出 来 ， 降 低 豆 子 的 分 数 。 然 而 分 
数 低 的 豆子 便宜 ， 所 以 它们 仍然 会 被 大 量 用 于 大 众 市 场 的 咖啡 产品 中 。 
反 过 来 ， 精 品 咖啡 第 和 烘焙 商会 努力 在 预算 范围 内 选择 品质 最 好 的 生 
豆 。 他 们 会 试图 与 生产 丙 和 进口 商 合作 ， 将 咖啡 生产 视 为 一 门 手 艺 。 另 
啡 生产 商 、 进 口 商 、 烘 焙 丙 和 精品 咖啡 馆 共 同 提 高 了 咖啡 的 标准 。 现 
在 ， 优 质 豆 的 种 类 比 以 往 任何 时 候 都 多 。 


对 典型 的 专业 烘焙 师 来 说 ， 生 豆 的 最 佳 价格 一 般 在 每 磅 2.5 6X 
元 。 最 昂贵 的 吹 啡 豆 通 常 都 会 拍卖 ， 价 格 一 般 在 每 磅 20、50 甚 至 100 
美元 不 等 (但 是 ， 如 此 高 的 价格 往往 是 因为 稀有 和 新 奇 ， 并 不 一 定 
质量 极 佳 )。 相 比 之 下 ， 在 我 写 这 本 书 期 间 ， 商 业 咖 啡 豆 的 价格 大 
约 为 每 磅 1.45 1.55 美 元 。 高 品质 的 咖啡 豆 需 要 更 多 的 关注 和 了 照顾， 
这 会 直接 反映 在 价格 上 。 因 此 ， 精 品 咖啡 比 普通 咖啡 更 下。 


变异 种 和 繁育 种 


前 文 讨论 了 阿拉 比 卡 和 罗布 斯 塔 之 间 的 差异 ， 但 是 也 有 几 种 不 同类 
型 的 阿拉 比 卡 ， 它 们 被 称 为 变异 种 《〈varietal) 。 根 据 精 品 咖啡 协会 的 描 
述 ， 变 腊 种 “保留 了 该 物种 的 大 部 分 特征 ， 但 在 茶 些 方面 有 所 不 同 ?。 换 
句 话说 ， 它 们 在 遗传 和 特征 上 不 同 于 其 母 株 。 通 常 ， 当 一 种 植物 自发 产 
生 突变 或 与 力 一 品种 杂交 时 ， 束 会 诞生 一 种 变异 种 ， 也 能 给 植物 带 来 咖 
啡 生产 商 想 要 的 特性 。 








KAP Cultivar) 是 人 类 刻意 培育 的 品种 ， 例 如 科学 家 将 两 种 咖啡 
植物 杂交 ， 创 造 出 一 种 更 具 优 势 的 新 植物 。 然 而 在 科学 界 很 少 听 到 或 看 
到 “繁育 种 ”这 个 词 ， 咖 啡 产业 使 用 的 是 “品种 ”(variety〉 这 一 术语 ， 用 
来 概括 变异 种 和 繁育 种 。 一 包 咖 啡 有 可 能 以 某 变 异种 品种 命名 ， 尺 管 其 
使 用 的 是 繁育 种 的 技术 。 为 了 与 行业 保持 一 致 ， 我 将 在 本 书 中 使 用 “ 品 


种 ”这 个 词 。 


在 阿拉 比 卡 的 世界 里 有 两 个 主要 品种 : PARURE MUROS RR. Jy 
解 名 字 的 来 源 ， 我 们 必须 回 到 咖啡 的 发 源 地 埃 赛 俄 比 亚 。 根 据 精品 咖啡 
协会 的 描述 ， 咖 啡 最 初 从 它 的 故乡 埃 喜 俄 比 亚 出 口 到 也 门 ， 也 门 与 埃 塞 
俄 比 亚 隔 着 红海 。 随 后 ， 也 门将 咖啡 植株 运往 世界 各 地 。 那 些 被 带 到 爪 
哇 《 印 度 尼 西亚 的 一 座 岛 屿 ) 的 咖啡 ， 据 说 是 我 们 今天 所 知 的 铁皮 卡 的 
祖先 。 而 那些 最 后 被 带 到 波 劳 岛 〈 一 个 今天 被 称 为 留 尼 汪 岛 的 法 国 鸟 
15) 的 咖啡 是 流 劳 种 (bourbon， 这 个 词 来 源 于 法 语 ， 用 英语 发 音 的 时 
候 ， 要 与 波 劳 威士忌 区 分 开 ) 的 祖先 。 许 多 咖啡 的 品种 都 是 从 最 初 的 铁 
皮卡 和 波 劳 发 展 而 来 的 。 


前 面 次 到 阿拉 比 卡 的 抗 病 性 不 如 多 布 斯 塔 ， 所 以 产量 通常 较 少 。 但 


古 因为 阿拉 比 卡 豆 的 品质 比 罗 布 斯 塔 豆 要 高 得 多 ， 所 以 种 植 农 一 直 在 努 
力 寻找 最 好 的 阿拉 比 卡 品种 -种 高 产量 且 不 会 生病 的 品种 。 多 年 
来 ， 出 现 了 很 多 类 型 的 阿拉 比 卡 作物 一 一 多 到 说 不 完 。 让 我 们 仔细 了 解 
一 下 你 最 有 可 能 听 到 、 最 有 可 能 在 咖啡 包装 上 看 到 的 那些 品种 。 请 注 
意 ， 尽 管 每 个 咖啡 品种 都 有 一 定 的 特性 ， 但 很 难 准确 预测 任何 一 个 品种 
的 味道 ， 因 为 咖啡 的 生长 条 件 极 大 地 影响 了 咖啡 的 风味 。 


铁皮 卡 和 铁皮 卡 衔 生 品种 


作为 阿拉 比 卡 品种 的 祖母 之 一 ， 铁 皮卡 至 今 仍 在 世界 各 地 生长 ， 尤 
其 是 中 美洲 、 牙 买 加 和 印度 尼 西 亚 。 它 通常 含有 被 业内 人 士 称 为 苹果 酸 
的 酸味 ， 有 点 像 你 吃 苹 果 时 尝 到 的 味道 。 高 品质 的 铁皮 卡 咖啡 口感 很 干 
净 ， 没 有 异味 和 瑕 症 之 类 的 负面 影响 。 此 外 ， 大 家 津津 乐 道 的 是 铁皮 卡 
的 甜 味 和 醇厚 感 。 与 波 旁 相 比 ， 铁 皮卡 的 结果 期 更 长 ， 咖 啡 产量 比 波 旁 
少 20%~30%。 它 们 也 是 咖啡 害 忠 和 疾病 的 主要 猎物 。 总 之 ， 铁 皮卡 树 
种 能 生产 高 质量 的 咖啡 豆 ， 但 相对 脆弱 且 产 量 低 。 以 下 各 部 分 中 描述 的 
许多 品种 都 是 为 了 解决 这 些 问题 而 培育 的 。 

















。 马 拉 芝 日 皮 / 象 豆 (MARAGOGYPE/MARAGOGIPE) 





这 个 品种 是 铁皮 卡 的 自然 变异 种 ， 大 约 在 1870 年 发 现 于 巴西 。 虽 然 
已 的 产量 相对 较 低 ， 但 象 豆 树种 的 一 切 都 很 硕大 : 它 的 整个 植株 、 叶 
于 、 豆 子 都 很 大 。 因 为 豆子 很 大 ， 人 烘焙 师 需 要 很 高 的 烘焙 技术 才能 得 到 
预期 的 效果 。 农 民 通 常 不 种 植 象 豆 〈 它 产量 低 ， 对 种 植 农 来 说 不 值 
得 ) ， 可 是 它 的 相对 黎 有 却 引 起 了 人 们 的 兴趣 ， 给 它 增 添 了 一 些 魅 力 。 
曾 有 一 段 时 间 ， 象 豆 的 杯 测 成 绩 是 所 有 咖啡 豆 品 种 中 最 高 的 之 一 。 














“肯特 (K7) 


这 是 第 一 个 人 工 培育 的 抗 叶 锈病 的 咖啡 树种 《尽管 现在 它 易 受 新 的 


病毒 感染 ) 。 大 多 数 人 认为 这 个 品种 来 源 于 印度 肯特 庄园 种 植 的 铁皮 卡 
品种 ， 但 后 来 在 印度 各 地 广泛 种 植 。 此 外 ，K7 在 肯尼亚 很 受 欢迎 。 





* 科 纳 (KONA) 











科 纳 咖啡 是 世界 上 最 吊 贵 也 最 珍贵 的 咖啡 之 一 。 它 不 是 一 个 真正 的 
品种 《尽管 种 植 者 有 时 称 之 为 “ 科 纳 -铁皮 卡 ”) ， 因 为 它 独 特 的 味道 不 
是 来 自 它 的 基因 ， 而 古来 日 夏威夷 科 纳 地 区 独特 的 (和 被 严格 控制 的 》 
生长 条 件 和 种 植 方法 。 科 纳 的 种 植 农 是 第 一 批 将 咖啡 种 植 视 为 一 门 手 艺 
的 人 一 一 当时 很 少 有 人 这 样 做 《现在 世界 各 地 的 生产 丙 都 在 做 同样 的 事 
情 ， 就 算 不 在 科 纳 地 区 ， 只 要 你 创造 出 同样 理想 的 生长 条 件 ， 一 样 能 得 
到 上 好 的 咖啡 ) 。 你 可 以 把 科 纳 视 为 铁皮 卡 的 一 个 品牌 名 称 。 科 纳 地 区 
不 是 很 大 ， 产 量 有 限 ， 所 以 这 种 咖啡 很 稀有 有。 因此， 你 看 到 的 都 是 “ 科 
纳 拼 配 ?”《〈 仅 含 10% 的 科 纳 ) ， 而 不 是 单 品 科 纳 咖啡 。 这 种 咖啡 值得 大 
肆 宣 传 吗 ? 














* 蓝 山 (BLUE MOUNTAIN) 


像 科 纳 一 样 ， 来 目 牙 买 加 的 蓝 山 咖啡 也 是 铁皮 卡 的 另 一 个 知名 产品 
有 一 些 赣 山 咖啡 出 目 其 他 树种 ， 但 大 多 是 铁皮 卡 ) 。 政 买 加 咖啡 工业 
员 会 监督 监 山 咖啡 的 生长 和 加 工 ， 所 有 售 出 的 蓝 山 咖啡 都 得 到 了 委员 

会 的 认证 。 据 说 监 山 咖啡 平衡 感 好 ， 酸 度 明 完 ， 几 乎 没有 舌 味 。 冯 山 跟 
科 纳 一 样 价格 昂 贯 ， 很 多 人 质疑 它 的 价格 和 炒作 的 合理 性 。 


疲劳 和 疲劳 衍生 品种 


波 劳 是 阿拉 比 卡 咖啡 的 另 一 位 祖母 。 由 于 它 产 量 高 ， 被 种 植 到 波 旁 
品 后 ， 在 很 短 的 时 间 内 就 广 受 欢迎 ， 现 在 已 经 在 世界 各 地 种 植 。 波 旁 咖 
啡 通常 很 甜 ， 口 感 复杂 细腻 ， 酸 度 清 脆 。 与 大 多 数 咖啡 豆 一 样 ， 波 和 劳 咖 
啡 的 味道 也 会 因 产 地 而 异 〈 你 可 能 侦 尔 会 看 到 “粉红 波 劳 或 “《 红 波 旁 * 这 








样 的 标注 。 让 我 来 告诉 你 ， 这 些 名 字 指 的 是 咖啡 果实 的 颜色 ) 。 许 多 受 
欢迎 的 品种 都 源 上 自 波 劳 树种 ， 尽 管 泊 劳 具备 生产 商 梦 呆 以 求 的 特征 ， 但 
现在 有 一 些 别 的 品种 凭借 产量 高 、 抗 病 性 强 的 特点 已 取代 了 很 多 地 方 的 
波 旁 树种 。 


* 卡 杜 拉 (CATURRA) 


1937 年 ， 卡 杜 拉 首 次 在 巴西 被 发 现 ， 是 波 和 劳 的 天 然 矮 化 突变 种 〈 意 
味 着 这 种 植物 很 矮 ) 。 卡 杜 拉 比 波 劳 产量 更 高 ， 抗 病 性 更 强 。 尽 管 卡 杜 
拉 在 巴西 的 种 植 量 相当 可 观 ， 但 它 现 在 在 哥伦比亚 、 哥 斯 达 黎 加 和 尼 加 
拉 瓜 也 很 受 欢 迎 。 卡 杜 拉 咖啡 的 特点 是 : 味道 明 殴 ， 有 柠檬 酸 ， 醇 厚度 
中 低 。 昌 然 它 的 品质 很 好 ， 但 人 们 认为 它 还 是 不 及 波 劳 。 两 个 品种 相 
比 ， 卡 杜 拉 的 甜 度 和 干净 度 比 波 劳 要 低 一 点 。 一 些 烘焙 师 将 它 比 作 红 酒 
里 的 黑 皮 话 ， 因 为 它 的 深 感 类 似 于 红酒 中 的 单 宁 酸 囊 来 的 口感 。 








*SL28 和 SL34 





20 世 纪 30 年 代 ， 肯 尼 亚 政 府 委 托 斯 科 特 实验 室 培育 高 品质 、 高 产 
、 抗 病 抗旱 的 咖啡 树种 ， 实 验 室 培育 出 了 SL28 和 SL34。SL28 产 量 不 
高 ， 无 抗 病 性 ， 但 它 堪 称 迷 倒 众生 的 高 品质 豆 。 有 人 说 它 的 特征 〈 多 汗 
的 口感 、 黑 醋 栗 的 酸度 、 强 烈 的 甜 味 和 热带 风味 ) 不同 于 世界 上 任何 其 
他 的 咖啡 。SL34 比 SL28 的 产量 高 一 点 ， 尽 管 它 也 被 认为 是 一 种 高 质量 
的 豆子 ， 但 不 像 SL28 那 样 让 人 兴奋 、 风 味 出 众 。 
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“萨尔瓦多 波 旁 (TEKISIC) 


它 是 波 劳 的 衍生 品种 ， 是 了 尔 瓦 多 咖啡 研究 所 CSalvadoran Institute 
for Coee Researchh) 在 陕 尔 瓦 多 塔 育 的 ， 于 1997 年 首次 发 布 并 投入 商业 
生产 。 院 尔 瓦 多 波 劳 的 产量 比 波 劳 略 高 〈 但 产量 相对 来 说 还 是 较 低 ) ， 























长 出 来 的 果实 和 咖啡 豆 比较 小 。 专 业 人 士 认 为 ， 它 因 生 长 在 高 海拔 地 区 
而 具备 更 优秀 的 品质 。 它 甜 味 丰 富 ， 带 有 焦 糖 和 红糖 的 味道 ， 酸 味 复 
杂 ， 口 感 浓郁 。 根 据 世界 咖啡 研究 所 (World ”Coee Research) 的 结 
论 , “Tekisic” 一 词 的 前 半 部 分 来 自 纳 瓦 特 尔 语 中 的 “tekiti”， 意 思 是 “ 杰 
作 ”， 后 半 部 分 的 *isic" 是 陡 尔 瓦 多 咖啡 研究 所 的 简称 ， 合 起 来 是 * 陡 尔 瓦 
多 咖啡 研究 所 的 杰作 ”， 以 纪念 其 花费 的 近 30 年 的 培育 时 间 。 








* 维 拉萨 奇 (VILLA SARCHI) 


它 是 斤 种 波 劳 ， 于 20 世 纪 中 期 首次 在 哥斯达黎加 的 隆 奇 镇 种 植 。 如 
今 ， 维 拉萨 奇 在 哥斯达黎加 以 外 仍 属 罕 见 。 它 的 产量 比 其 母 种 波 劳 要 
高 。 众 所 周知 ， 因 为 它 能 适应 强风 ， 所 以 在 有 机 农场 和 极 高 海拔 的 环境 
中 表现 尤其 好 。 咖 啡 豆 的 加 工 方式 会 导致 其 风味 稍 有 不 同 ， 但 一 般 来 说 
它 具 有 水 果 味 和 甜 酸 感 。 


* 帕 卡 斯 (PACAS) 





由 卡 斯 来 自 院 尔 瓦 多 ， 是 为 一 种 矮 种 波 旁 ， 于 1949 年 在 帕 卡 斯 家 的 
农场 里 被 发 现 ， 因 此 被 命名 为 “由 卡 斯 ”。 它 的 味道 跟 波 旁 类 似 ， 但 甜 感 
与 波 旁 相 比 略为 迟 色 。 帕 卡 斯 植株 体积 小 ， 产 量 比 波 劳 高 ， 因 此 种 植 农 
在 同样 大 小 的 区 域 可 以 种 植 更 多 幅 卡 斯 植株 。 现 在 ， 幅 卡 斯 主要 种 植 在 
它 的 故乡 和 洪都拉斯 。 


薪 交 的 铁皮 卡 、 肖 和 劳 及 其 衍生 品种 
。 帕 卡 玛 拉 (PACAMARA) 











它 是 帕 卡 斯 和 象 豆 的 杂交 种 ， 跟 象 豆 一 样 ， 末 实 和 豆子 相对 较 大 。 
据说 咖啡 味道 很 独特 ， 带 有 花香 和 大 量 酸味 。 专 业 品 鉴 师 一 般 认 为 ， 这 
种 豆 在 合适 的 条 件 下 生长 时 品质 最 高 ， 缺 点 是 极 易 受 咖 啡 叶 锈 病 影响 。 


新 世界 (MUNDO NOVO) 


20 志 纪 40 年 代 ， 巴 西 农业 研究 所 CInstituto Agron ômico de 
Campinas) 决定 培育 这 一 铁皮 卡 和 红 波 旁 的 天 然 杂 交 品 种 。 有 一 些 消息 
称 ， 巴 西 多 达 40% 的 咖啡 作物 都 是 新 世界 。 它 的 产量 相对 较 高 〈 比 波 劳 
30%) 且 抗 病 性 强 ， 这 是 生产 商 最 喜欢 的 特性 。 咖 啡 风味 呈现 黑 巧 殉 
力 、 了 巧克力、 柑橘 和 香料 的 味道 。 











* 卡 杜 艾 (CATUAD) 


它 是 巴西 农业 研究 所 培育 的 黄 皮 卡 杜 拉 和 新 世界 的 杂交 品种 。 和 卡 
杜 拉 一 样 ， 卡 杜 艾 也 是 矮 株 ， 比 波 劳 产量 更 高 。 如 今 它 生长 在 整个 拉丁 
美洲 ， 咖 啡 果实 有 红色 和 黄色 两 种 ， 人 烘焙 商 认为 红色 优 于 黄色 。 典 型 卡 
杜 艾 咖 啡 的 酸度 很 高 。 表 现 最 好 的 卡 杜 芯 风味 表现 优秀 ， 但 没有 太 多 惊 
喜 。 根 据 世 界 咖啡 研究 所 的 结论 , “catuaf 一 词 源 自 南美 洲 的 独立 语种 
瓜 拉 尼 语 中 的 “multo mom”， 意 思 是 “非常 好 ”。 


阿拉 比 卡 /罗布 斯 塔 杂交 


现在 你 已 丝 了 解 到 罗布 斯 塔 咖啡 的 品质 很 赤 ， 手 工 烘焙 者 很 少 在 浓 
缩 咖 啡 以 外 的 产品 中 使 用 它 。 但 是 罗布 斯 塔 确实 能 产 出 更 多 果实 ， 而 且 
抗 病 能 力 比 阿拉 比 卡 好 得 多 。 说 过 在 两 种 咖啡 豆 的 利 次 中 做 出 选择 的 生 
产 丙 一 直 在 寻求 两 者 兼 得 的 方法 。 帝 汶 杂 交 种 就 是 一 种 阿拉 比 卡 和 罗布 
斯 搭 的 天 然 杂 交 品 种 〈 很 多 人 说 是 唯一 的 天 然 杂 交 品 种 ) ， 它 在 东南 亚 
的 帝 汶 品 上 被 发 现 。20 世 纪 70 年 代 来 ， 稼 汶 品 种 被 带 到 印度 尼 西 亚 的 苏 
门 答 腊 品 和 弗 洛 勒 斯 号 ， 在 那里 继续 进化 并 被 培育 成 高 品质 树种 。 这 种 
作物 不 同 于 大 多 数 阿拉 比 卡 ， 它 对 咖啡 叶 锈 病 有 很 强 的 抗 病 性 ， 但 是 由 
于 咖啡 品质 低 ， 不 太 受 精品 咖啡 烘焙 者 欢迎 。 然 而 ， 人 们 仍然 对 它 的 后 
代 抱 有 兴趣 。 























F2 (CATIMOR) 
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欢迎 的 杂交 品种 。 它 于 20 世 纪 50 年 代 末 在 和 葡萄牙 被 培育 ， 现 在 在 中 美洲 
顾 受 欢迎 。 它 的 产量 很 高 ， 能 抵抗 咖啡 叶 锈 病 和 咖啡 浆果 病 。 卡 带 姆 有 
众多 阿拉 比 卡 的 特点 ， 但 也 有 罗布 斯 塔 的 基因 ， 冲 者 不 当 可 能 会 导致 昔 
汐 难 饮 。 但 如 果 冲 阁 得 当 ， 卡 带 姆 会 是 很 不 错 的 咖啡 。 你 可 能 会 在 精品 
咖啡 的 包装 上 看 到 卡带 姆 的 名 字 。 卡 带 姆 有 几 个 品种 ， 包 括 哥 斯 达 歼 加 
95 (Costa Rica 95) 、 伦 皮 拉 (Lempira) MIKRA (Catisic) 。 








* 卡 斯 蒂 略 (CASTILLO) 


我 需要 给 你 讲 一 个 关于 它 的 故事 : 20 世 纪 60 年 代 ， 哥 伦比 亚 的 国家 
咖啡 研究 中 心 (Cenicafé〉 开始 对 不 同 的 卡带 姆 品种 进行 试验 ， 以 培育 
高 质量 、 高 产量 、 抗 病 性 强 的 树种 。 到 80 年 代 初 ， 经 过 几 轮 培育 ， 研 究 
中 心 培育 出 一 个 名 为 “哥伦比亚 ”的 新 品种 ， 提 高 了 咖啡 的 品质 和 抗 病 能 
力 。 当 咖啡 叶 锈 病 在 哥伦比亚 的 咖啡 地 里 《主要 种 植 卡 杜 拉 ) 出 现时 ， 
这 个 新 品种 已 经 准备 好 迎战 了 。 然 而 ， 中 心 从 未 停止 培育 咖啡 树种 ， 在 
2005 年 ， 它 推出 了 改良 版 的 “哥伦比亚 一 -一 卡 斯 蒂 略 。 今 天 ， 大 多 数 哥 
伦比 亚 的 咖啡 种 植 区 都 被 卡 斯 带 上 略 蔡 代 。 生 产 者 和 评分 者 都 对 其 质量 持 
怀疑 态度 ， 特 别 是 与 卡 杜 拉 相 比 。 然 而 ， 卡 斯 带 略 的 杯 测 分 数 与 卡 杜 拉 
不 相 上 下 ， 我 们 也 看 到 有 咖啡 师 在 行业 比赛 中 使 用 卡 斯 带 略 。 

















。 鲁 伊 鲁 11 (RUIRU 11) 


这 个 品种 有 一 个 跟 卡 斯 带 略 类 似 的 故事 ， 但 这 次 资助 卡带 姆 研发 工 
作 的 是 肯尼亚 政府 CRUIRU 11 以 研发 站 命名 〉。 研 发 人 员 试 验 了 几 种 
阿拉 比 卡 树 种 ， 包 括 SL28。 他 们 想 在 保留 卡 蒂 姆 抗 病 能 力 的 基础 上 培育 
出 一 种 高 品质 的 咖啡 豆 。 专 家 们 费 尽 力气 ， 但 鲁 伊 鲁 11 永 远 无 法 与 SL28 


的 高 品质 相 媲 美 。 尽 管 如 此 ， 肯 尼 亚 政府 依然 在 努力 ， 培 育 出 了 一 种 鲁 
伊 鲁 的 改良 版 巴 蒂 安 (Batian) ， 并 于 最 近 上 市 。 巴 蒂 安 在 基因 上 比重 
伊 鲁 11 更 接近 于 SL28、SL34， 所 以 品质 更 好 一 些 。 你 会 在 一 袋 肯尼亚 
单 品 咖啡 的 包 袋 上 看 到 和 鲁 伊 鲁 11、 巴 蒂 安 和 SL28、SL34。 


原生 种 品种 


这 是 一 些 不 适合 放 在 铁皮 卡 和 波 劳 家 谱 下 的 阿拉 比 卡 咖啡 。 这 些 树 
种 被 带 到 挨 赛 俄 比 亚 和 苏丹 继续 独立 进化 ， 与 传 入 也 门 的 铁皮 卡 和 波 劳 
也 有 所 不 同 。 











埃塞俄比亚 原生 种 (ETHIOPIAN HEIRLOOMS) 





埃塞俄比亚 有 成 千 上 万 种 “原生 种 ”， 每 一 种 都 是 野生 咖啡 树种 的 目 
然后 代 。 许 多 村 庄 都 有 目 己 的 品种 ， 这 些 品种 是 人 们 根据 当地 的 生长 条 
件 培 育 出 来 的 ， 通 常 个 称 为 原生 种 。 








HE (GESHA/GEISHA) 


W BANKO ERREP mP RHE. EARE 
比 亚 的 瑰 夏 小 镇 被 运 到 哥斯达黎加 。 瑰 夏 只 在 高 海拔 的 小 气候 中 生长 良 
好 《其 中 之 一 是 巴拿马 博克 特 的 周边 地 区 ) ， 因 此 它 是 一 种 相当 罕见 的 
品种 。 它 以 日 越 的 品质 和 浓郁 的 风味 在 业内 备 受 推 潜 ， 上 有 共有 佛手 柑 、 效 
条 、 甘 和 菊花 和 蜂 密 的 味道 。 由 于 优质 的 瑰 夏 可 以 售 出 高 价 ， 所 以 中 糯 训 
和 南美 洲 的 种 植 者 近年 开始 大 量 种 植 。 








原 产 地 


高 品质 的 咖啡 只 在 世界 的 菜 些 区 域 生长 民 好 一 一 位 于 以 赤道 为 中 
心 、 南 北 回归 线 之 间 的 高 海拔 地 区 ， 这 些 区 域 被 称 为 "咖啡 种 植 珊 ”。 全 
世界 有 超过 50 个 国家 通常 称 为 原 产 地 ) 在 种 植 咖啡 ， 但 并 非 所 有 这 些 
国家 都 问 美国 出 口 精 品 咖啡 。 越 南 等 国家 主要 生产 罗布 斯 塔 豆 ， 与 我 们 
的 讨论 没什么 关系 。 其 他 一 些 国家 专注 于 生产 低 品 质 的 阿拉 比 卡 豆 ， 用 
于 速溶 咖啡 和 其 他 形式 的 商业 咖啡 。 还 有 一 些 国家 ， 如 泰国 和 中 国 ， 刚 
刚 开 局 本 地 的 精品 咖啡 项 目 ， 高 品质 咖啡 豆 的 产量 不 高 ， 现 在 还 未 能 在 
美国 市 场 上 普及 。 














然而 ， 世 界 上 品质 最 高 的 咖啡 豆 不 仅 需 要 在 地 图 上 找到 正确 的 坐 
标 ， 所 有 关于 咖啡 生长 环境 的 因素 都 会 影 啊 它 的 味道 。 咖 啡 在 主 合 矿物 
质 的 土壤 中 生长 得 最 好 ， 它 襄 欢 温暖 的 气候 和 充足 的 雨水 。 适 量 的 阴 深 
和 较 高 的 海拔 会 令 豆 子 缓慢 生长 ， 这 样 豆 子 会 有 更 多 的 时 间 来 孕育 营 
物质 ， 从 而 产生 理想 的 味道 。 一 些 高 品质 的 咖啡 生长 在 阴 深 或 高 海拔 地 
区 ， 但 也 会 有 例外 。 

















除了 天 然 环 境 ， 高 品质 的 咖啡 豆 还 需要 种 植 者 的 技术 和 精心 照顾 。 
在 一 些 国家 ， 例 如 哥伦比亚 和 肯尼亚 ， 它 们 的 咖啡 生产 丙 得 到 了 政府 在 
基础 设施 方面 的 大 力 支 持 。 与 此 同时 ， 男 一 些 国家 的 生产 商 由 于 经 济 不 
稳定 、 政 治 动 荡 、 缺 乏 实践 经 验 和 必要 的 基础 设施 等 因素 ， 生 产 高 品质 
的 咖啡 举步维艰 ， 但 仍 在 努力 搜罗 各 种 资源 。 你 将 看 到 有 一 些 国家 已 成 
为 精品 咖啡 的 新 成 员 。 个 体 生 产 商 、 咖 啡 进口 商 和 专业 烘焙 商 共同 推动 
了 高 品质 咖啡 豆 的 发 展 。 











精品 咖啡 烘焙 商 对 单一 产 区 咖啡 豆 的 风味 情 有 独 钟 ， 所 以 他 们 更 多 





地 销售 “单一 原 产 地 ”咖啡 豆 ， 而 不 是 拼 配 嘱 啡 豆 ， 因 为 拼 配 咖啡 的 豆子 
来 自 多 个 产地 。 由 于 风味 受到 许多 因素 的 影响 ， 因 此 很 难 对 某 一 原 产 地 
咖啡 的 所 有 味道 进行 概述 。 但 为 了 让 你 了 解 咖啡 的 生长 环境 对 咖啡 特性 
的 影响 ， 这 一 部 分 将 介绍 美国 烘焙 商 最 常用 的 精品 咖啡 豆 的 23 个 产 区 。 





大 多 数 国家 都 有 多 个 种 植 区域 ， 我 将 在 下 面 做 出 概述 。 然 后 ， 我 们 
需要 重点 注意 ， 很 多 国家 没有 明确 指出 咖啡 豆 种 植 区 域 的 名 称 ， 进 口 商 
和 烘焙 商 写 在 咖啡 豆包 装 上 的 种 植 区 域名 称 基本 没有 标准 化 ， 事 实 上 有 
时 也 不 符合 其 地 理 或 政治 区 域 。 例 如 城市 的 名 称 常常 被 描述 成 “生长 
区 ”， 即 使 豆子 生长 在 城市 周围 。 我 尽量 使 用 市 面 上 最 常见 的 术语 来 表 
i. 














为 什么 大 多 数 好 咖啡 来 目 火 山 士 壤 


你 会 发 现 很 多 高 品质 咖啡 都 生长 在 火山 附近 。 不 只 是 咖啡 ,高 
品质 的 莘 萄 、 小 麦 、 茶 叶 和 其 他 农产品 都 能 在 火山 土壤 中 茵 壮 成 
长 。 这 是 为 什么 呢 ? 首先 ， 火 山 土壤 中 含有 的 矿物 质 是 所 有 土壤 中 
最 多 的 。 科 学 家 认为 ， 火 山 土壤 含有 植物 所 需 的 主要 和 次 要 矿物 
质 ， 以 及 微量 矿物 质 和 稀土 元 素 ， 如 和 毛 、 鲈 、 锌 、 磷 、 钾 和 硼 。 土 
壤 生 物 有 助 于 植物 生长 ， 火 山 附 近 的 土壤 也 会 在 火山 爆发 时 得 到 自 
然 补充 。 和 所 有 农作物 一 样 ， 咖 啡 树 会 吸收 土壤 里 的 矿物 质 。 如 果 
不 使 用 适当 的 技术 (或 肥料 ) 来 维持 土壤 的 健康 和 营养 水 平 ， 土 壤 
就 会 变 得 贫 痹 。 火 山 爆 发 能 使 附近 的 土壤 保持 新 鲜 和 肥沃 。 如 果 不 
是 在 火山 附近 ， 大 多 数 咖啡 都 生长 在 山区 。 山 脉 是 由 地 完 运动 创 造 
的 ， 往 往 也 含有 咖啡 种 植 所 需 的 重要 养分 。 
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阿拉 比 卡 咖啡 一 般 生长 在 以 赤道 为 中 心 、 南 纬 23° 26” 和 北纬 
23° 26， 之 间 的 高 海拔 地 区 ， 也 就 MA, BARZE 
家 都 种植 咖啡 ,但 下 面 这 23 apes Lum < 
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图 3. 2 咖啡 种 植 带 


除了 简要 描述 每 个 国家 的 种 植 地 区 和 咖啡 特征 ， 我 还 添加 了 关于 每 
个 产地 的 简介 。 我 觉得 家 庭 冲 者 者 会 想 知 道 咖啡 来 自 哪里 ， 这 样 的 信息 
对 他 们 很 有 用 。 我 还 写 上 了 每 个 国家 的 海拔 高 度 和 该 产地 常见 的 加 工 方 
式 〈 见 185 页 ) ， 这 两 者 都 与 风味 密切 相关 。 此 外 ， 我 还 列 出 了 该 国 在 
2014~2015 年 产 季 的 出 口 量 ， 记 录 60 千 克 装 的 袋子 的 数量 ， 让 你 了 解 其 
出 口 市 场 的 份额 。 请 注意 ， 从 国际 咖啡 组 织 收集 到 的 这 些 出 口 数 据 与 实 
际 生产 数据 不 一 定 相 同 ， 原 因 有 很 多 ， 比 如 各 国 将 咖啡 保留 在 境内 消 
费 。 至 于 夏威夷 ， 我 列 出 的 是 美国 农业 部 计算 出 的 生产 数据 ， 因 为 目前 
的 出 口 和 国内 消费 数据 很 难 核实 。 这 些 内 容 是 为 了 让 你 对 咖啡 有 大 致 的 
了 解 ， 但 不 包括 所 有 影响 咖啡 的 变量 和 细节 。 关 于 咖啡 最 棒 的 一 点 是 ， 
总 有 更 多 东西 需要 学 习 和 探索 ! 


北美 洲 














"夏威夷 
海拔 100~1000 米 |45360 谋 | 大 部 分 使 用 水 洗 处 理 法 


夏威夷 是 美国 唯一 能 生产 高 质量 咖啡 的 地 方 〈“ 听 说 加 利 福 尼 亚 州 和 
佐治 亚 州 也 有 商业 咖啡 种 植 者 ) 。 夏 威 夷 有 几 个 种 植 区 ， 大 部 分 都 有 富 
含 矿 物质 的 火山 土壤 。 但 是 在 人 们 眼中 ， 夏 威 夷 咏 上 的 科 纳 地 区 会 让 其 
他 地 区 相形 见 红 ， 据 说 该 地 区 生产 了 世界 上 最 好 的 咖啡 : 2238. 4346 
香 ， 甜 味 和 酸味 高 有 度 平衡 。 然 而 ， 科 纳 种 植 区 只 有 2000 英 南 〈1 英 再 约 
等 于 0.4 公 顷 ) 左右 ， 实 际 上 可 用 的 土地 面积 很 少 。 科 纳 咖 啡 非常 贵 
《有 人 说 价格 虚 高 )， 单 品 科 纳 咖 啡 基本 见 不 到 ， 只 有 拼 配 。 除 了 科 纳 
岛 ， 夏 威 夷 咏 上 其 他 的 许多 地 区 都 有 理想 而 独特 的 小 气候 。 普 纳 
(Puna) 是 另 一 产 区 ， 那 里 的 咖啡 在 熔岩 流 中 或 熔岩 上 方 生 长 。 这 个 地 
区 我 们 可 能 相对 陌生 ， 但 这 里 能 种 植 出 酸度 高 、 口 味 多 样 化 的 咖啡 。 据 
说 ， 近 年 来 获得 赞誉 的 卡 雾 Kat) 让 人 想起 中 美洲 咖啡 。 哈 玛 库 亚 
(Hamakua) 农场 土壤 肥沃 ， 产 量 有 限 ， 以 生产 低 酸 度 、 浓 郁 、 饱 满 的 
咖啡 而 闻名 。 此 外 ， 考 阿 岛 (Kauai) 、 毛 伊 岛 (Maui) 和 莫 洛 卡 岛 
(Moloka'i) 也 生产 咖啡 。 
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181R800-.1700:K|24580002€ | KARRERA KAEA, EE 
用 日 晒 处 理 法 


墨西哥 在 12 个 州 大约 76 万 公顷 的 土地 上 种 植 咖啡 。 这 些 州 的 土壤 通 
常 是 酸性 ， 有 助 于 咖啡 特性 的 形成 。 墨 西 哥 的 大 多 数 咖啡 农场 都 很 小 
《不 到 25 公 顷 ) ， 它 们 共同 组 成 专门 生产 有 机 咖啡 的 合作 社 。 最 大 的 产 
DC Xe Te RET (Chiapas) ， 该 州 与 危地马拉 最 好 的 种 植 区 在 同一 山脉 
上 ， 这 个 产 区 的 产量 约 占 墨西哥 咖啡 总 产量 的 三 分 之 一 。 其 他 历史 悠久 
的 产 区 还 有 韦 拉 克 和 鲁 斯 (Veracruz) 、 普 埃 布 拉 (Puebla) 和 瓦 哈 卡 


(Oaxaca) ， 这 些 产 区 加 上 恰 帕 斯， 产量 约 占 全 国 的 95%。 此 外 ， 你 可 
能 还 会 看 到 格雷 罗 (Guerrero) 产 区 的 咖啡 。 在 过 去 ， 墨 西 哥 咖啡 被 认 
为 产量 低 、 质 量 低 ， 只 能 用 于 在 市 场 上 充 数 ， 但 是 近年 来 ， 许 多 小 生产 
商 在 高 海拔 种 植 高 品质 咖啡 豆 ， 已 经 扭转 了 这 一 形象 。 在 美国 ， 许 多 烘 
税 商 会 根据 口碑 好 的 咖啡 加 工厂 或 农场 的 名 字 来 购买 法 西 哥 豆 。 这 些 咖 
啡 有 望 为 我 们 呈现 出 人 们 偏爱 的 酸 甜 口 感 、 太 如 糖 和 巧克力 的 味道 、 轻 
熏 的 醇厚 度 和 奶油 质地 。 


中 美洲 





“哥斯达黎加 


海拔 600~2000 米 |1133000 袋 | 大 部 分 使 用 水 洗 处 理 法 


哥斯达黎加 咖啡 一 般 都 是 精心 种 植 和 加 工 出 来 的 ， 因 此 成 为 在 美国 
最 受 欢 迎 的 咖啡 《哥斯达黎加 咖啡 的 产量 约 有 一 半 进 入 了 美国 精品 咖啡 
W) 。 哥 斯 达 黎 加 最 著名 的 地 区 塔 拉 苏 〈Tarrazu) 采用 非常 先进 的 种 
植 技 术 ， 生 产 出 口感 十 分 干净 的 咖啡 ， 该 地 区 的 咖啡 产量 占 全 国 近 三 分 
之 一 。 塔 拉 苏 的 大 部 分 咖啡 生长 在 海拔 1000~1800 米 的 地 方 ， 周 围 环 绕 
着 塔 拉 曼 卡 山脉 的 山峰 。 其 他 地 区 还 有 西 谷 (West Valley， 占 全 国产 量 
的 四 分 之 一 ) 、 中 央 谷 〈Central Valley， 三 座 不 同 的 火山 影响 着 它 的 土 
壤 ) 、 布 伦 卡 (Brunca) 、 特 雷 奥 斯 〈Tres Ríos) 和 奥 罗 里 斯 
COros 。 图 里 亚 尔 瓦 〈Turrialba) 和 瓜 纳 卡 斯 特 省 (Guanacaste) 地 
区 也 种 植 咖 啡 ， 但 次 优 的 天 气 和 较 低 的 海拔 很 难 种 植 出 项 级 的 咖啡 。 虽 
然 所 有 哥斯达黎加 产 区 的 咖啡 都 有 着 各 自 的 特征 ， 但 该 国 的 咖啡 总 体 上 
被 认为 是 中 美洲 咖啡 的 黄金 标准 富有 微妙 而 复杂 的 和 理气， 干净 、 明 
亮 ， 含 柑橘 香 ， 高 海拔 豆 的 甜 感 也 更 明显 。 数 百年 来 一 直 种 植 咖啡 的 中 
小 型 农场 已 在 买 家 中 有 了 质量 稳定 的 声誉 。 近 年 来 ， 一 些 新 的 小 庄园 建 
起 自己 的 微型 处 理 三 ， 来 监督 生产 和 质量 的 各 个 环节 ， 受 到 越 来 越 多 的 
关注 。 这 些微 型 处 理 三 不 仅 让 哥斯达黎加 咖啡 更 容易 追 济 至 源头 ， 也 让 

















每 杯 咖 啡 之 间 的 地 域 差异 更 加 明显 。 
"萨尔瓦多 


海拔 5001~800 米 |595000 伐 | 大 部 分 使 用 水 洗 处 理 法 


里 然 萨 尔 甩 多 的 咖啡 似乎 不 如 哥斯达黎加 和 人 危地马拉 的 咖啡 ,但 院 
尔 岂 多 的 火山 山脉 、 理 想 的 天 气 和 根深 带 固 的 咖啡 传统 造 束 了 优质 的 咖 
啡 种 植 环 境 。 西 北部 的 阿 洛 泰 佩 元 - 梅 塔 潘 CAlotepec-Metapán) 种 植 区 
虽然 很 小 ， 却 种 植 着 本 国 最 珍贵 的 咖啡 。 西 部 的 阿 由 内 卡 - 伊 拉 马 特 佩 
w CApaneca-Ilamatepec) 是 最 大 的 种 植 区 ， 以 其 备 受 认可 的 咖啡 豆 而 
WA. ARER, WERKE R-P IF (El Bálsamo- 
Quetzaltepec) 、 可 可 华 带 元 (Cacahuatique〉、 特 卡 帕 - 奇 纳 梅 卡 
(Tecapa-Chinameca) 和 钦 肯 泰 佩 元 (“Chinchontepec)〉 产 区 。 亨 尔 岂 多 
种 植 的 咖啡 大 部 分 《估计 高 达 80%) 是 波 劳 树种 〈 见 147 页 ) ， 许 多 生 
产 商 认为 这 是 院 尔 岂 多 咖啡 的 显著 标志 。 事 实 上 ， 虽 然 其 中 有 很 多 来 自 
独一无二 的 小 和 劳 原生 树种 ， 但 大 多 数 中 美洲 生产 商 多 年 来 已 经 用 高 产 
《有 人 说 味道 不 太 好 ) 的 品种 取代 了 波 劳 原生 树种 。 这 种 咖啡 获得 了 专 
业 人 士 的 一 致 认可 ， 享 有 良好 的 声誉 ， 能 够 做 出 甜 感 和 奶油 感 强 的 咖 
啡 ， 伴 有 太 妃 糖 、 可 可 味 。 高 海拔 豆 中 有 令 人 印象 深刻 的 柑橘 味 或 其 他 
水 果 的 味道 ， 如 红 芋 果 味 。 虽 然 最 好 的 中 美洲 响 啡 往往 以 口感 浓烈 、 酸 
度 独特 的 特征 让 人 们 怀 叹 ， 但 陵 尔 瓦 多 咖啡 在 这 一 领域 却 有 些 不 同 。 如 
果 你 不 喜欢 有 酸 感 的 咖啡 ， 陛 尔 孔 多 会 是 不 错 的 选择 。 此 外 ， 该 国 的 生 
产 商 最 近 一 直 在 试验 各 种 各 样 的 咖啡 和 人 处理 方式 ， 也 许 不 久 就 会 出 现 一 
蒜 令 人 尺 讶 的 陡 尔 瓦 多 咖啡 ， 我 们 拭目以待 。 












































"危地马拉 


海拔 1200~1900 米 |2925000 袋 | 大 部 分 使 用 水 洗 处 理 法 


来 自 危 地 马 拉 高 地 的 咖啡 被 认为 是 世界 上 最 好 的 咖啡 之 一 ， 这 种 咖 
啡 浓厚 的 酸度 和 口感 会 让 你 大 吃 一 惊 。 该 国 最 著名 的 产 区 之 一 是 安 提 瓜 
(Antigua) ， 坐 沙 在 三 座 火山 之 中 ， 火 山 带 来 了 咖啡 最 喜欢 的 宣 仿 人 矿 
物质 的 土壤 。 安 提 瓜 的 咖啡 风味 带 有 浓重 的 泥土 味道 ， 呈 现 出 香料 、 花 
香 和 烟 重 味 。 来 自 弗 雷 亚 尼 (Fraijanes〉 和 阿 提 兰 (Atitlin)〉 的 咖啡 种 
植 区 也 富 含 火山 土壤 ， 同 样 珍 贯 。 在 该 国 东 南部 ， 韦 韦 特 南 戈 
(Huehuetenango) 在 面 癌 加 勒 比 海 的 山坡 上 种 植 的 咖啡 豆 和 芳香 扑 曙 ， 
这 可 能 与 咖啡 种 植 者 在 生产 过 程 中 干燥 咖啡 的 方式 有 关 。 其 他 种 植 区 还 
有 圣 马 科 斯 (San Marcos) ， 其 坡地 面 癌 太平 洋 ， 新 东方 (Nuevo 
Oriente〉， 靠 近 洪 都 拉 斯 边境 ， 科 万 (Cobén) ， 夹 在 安 提 瓜 和 阿 提 兰 
之 间 。 使 用 产 区 名 称 出 售 给 烘焙 商 的 危地马拉 咖啡 必须 符合 国家 咖啡 协 
会 制定 的 风味 指南 ， 该 协会 自 1960 年 以 来 一 直 给 当地 种 植 者 提供 文 持 。 
由 于 和 危地马拉 生产 商 在 精品 咖啡 市 场 中 的 高 度 参与 ， 和 危地马拉 咖啡 的 品 
质 近 年 来 有 所 提高 。 








“洪都拉斯 
海拔 1300~1800 米 |5020000 袋 | 大 部 分 使 用 水 洗 处 理 法 


洪都拉斯 的 咖啡 兽 在 商业 市 场 中 占有 很 大 份额 ， 但 在 20 世 纪 90 年 代 
末 受 到 米奇 巾 风 和 随后 风暴 的 破坏 。 尽 管 该 国 气 候 、 海 拔 和 土壤 质量 都 
很 好 ， 但 它 缺 乏 一 些 南 美国 家 那样 的 基础 设施 。 洪 都 拉 斯 一 直 努 力 试 网 
跟 上 和 危地马拉 和 哥伦比亚 等 国家 的 发 展 速度 。 然 而 在 过 去 10 年 里 ， 越 来 
越 多 的 小 生产 商 和 出 口 商 进入 了 精品 咖啡 市 场 。2016 年 ， 超 过 95 家 小 型 
生产 商 种 植 了 该 国 94% 的 咖啡 。 如 今 ， 洪 都 拉 斯 是 中 美洲 最 大 的 咖啡 生 
产 国 和 出 口 国 。 典 型 的 洪都拉斯 绵 啡 豆 口感 温和 ， 醇 厚度 中 等 ， 品 质 最 
高 的 咖啡 带 有 果汁 感 ， 非 常 复杂 。 潜 都 拉 斯 咖啡 豆 的 销售 有 时 会 因 其 保 
质 期 太 短 而 受到 影响 ， 这 可 能 与 该 国 多 十 的 气候 有 关 ， 这 种 气候 使 咖啡 
的 干燥 变 得 困难 。 在 洪都拉斯 的 18 个 省 中 ， 有 15 个 省 种 植 咖 啡 ， 质 量 最 
高 的 咖啡 通常 种 植 在 该 国 西南 部 的 马 卡 拉 〈Marcala) 地 区 。 在 过 去 几 














年 中 ， 市 场 对 洪都拉斯 精品 咖啡 的 需求 有 所 增加 ， 生 产 商 和 洪都拉斯 咖 
啡 研究 所 都 做 出 了 积极 的 回应 一 一 生产 商 投入 更 多 的 土地 种 植 精 品 咖 
啡 ， 咖 啡 研究 所 根据 咖啡 种 植 区 的 海拔 高 度 、 遮 阴 情 况 绘制 并 命名 了 六 
个 种 植 区 : PRHE CCopán) 、 奥 帕 拉 〈(Opalaca) . REF 
(Montecillos， 在 马 卡 拉 销 售 ) 、 科 马 亚 瓜 〈Comayagua) . PES 
CAgalta) 和 挨 尔 帕 拉 伊 索 (El Paraiso) 。 每 个 产 区 的 咖啡 都 有 独特 的 
RIRE, MIIR, AK RREA, MKKS. 








“牙买加 
海拔 600~2000 米 |12000 袋 | 大 部 分 使 用 水 洗 法 


牙买加 是 加 勒 比 海 的 第 三 大 铝 ， 也 是 世界 上 最 贵 的 精品 咖啡 之 一 
一 一 监 山 咖啡 的 发 源 地 。 蓝 山 咖 啡 以 其 《政府 指定 的 ) 生长 地 区 命名 ， 
该 产 区 位 于 岛 的 东北 部 。 此 地 山脉 的 海拔 不 高 ， 但 据说 常年 的 注 务 减 绥 
了 咖啡 豆 的 生长 速度 (增加 了 风味 〉。 与 夏威夷 的 科 纳 一 样 ， 蓝 山 咖 啡 
属于 铁皮 卡 品 种 ， 在 牙买加 咖啡 生产 商 和 监管 委员 会 的 密切 关注 下 生 
长 。 扼 说 它 的 品质 极 好 ， 有 具有 丰富 的 风味 、 明 亮 的 酸度 、 浓 邦 的 醇厚 度 
和 甜 感 。 也 有 人 认为 牙买加 咖啡 缺乏 复杂 性 和 多 汁 感 ， 不 符合 人 们 对 高 
品质 精品 豆 的 期 等 。 日 本 每 年 都 抢购 大 量 牙 买 加 咖啡 ， 其 中 会 有 一 部 分 
销 往 美 国 。 因 为 这 种 咖啡 豆 很 黎 有 ， 坎 诈 性 的 复 山 标签 随处 可 见 。 

















“尼加拉瓜 


海拔 800~1500 米 |1810000 安 | 大 部 分 水 洗 处 理 


相对 而 言 ， 尼 加 拉 瓜 是 咖啡 产业 的 新 成 员 ， 直 到 20 世 纪 90 年 代 ， 访 
国 结束 了 政治 和 经 济 长 期 不 稳定 的 局 面 后 ， 咖 啡 种 植 才 逐 渐 起 步 。 事 实 
上 ， 尼 加 拉 瓜 咖啡 在 1990 年 前 一 直 被 美国 茶 止 进口。 尼加拉瓜 在 激烈 的 
商品 市 场 上 挣扎 ， 此 后 重建 了 咖啡 项 目 ， 更 关注 高 质量 的 精品 咖啡 。 尼 











加 拉 瓜 是 中 美洲 最 大 的 国家 ， 在 三 个 产 区 的 各 种 小 气候 中 种 植 各 种 咖 
啡 。 大 多 数 (80% 以 上 ) 产 自 中 北部 产 区 ， 其 中 包括 两 个 著名 的 省 
马 塔 加 尔 巴 省 和 基诺 特 加 省 ， 均 具备 火山 土壤 和 热带 气候 的 条 件 。 第 二 
大 产 区 是 东北 部 ， 仅 占 总 产量 的 14%。 新 塞 戈 维 亚 (Nueva Segovia) 和 
埃 斯 特 利 〈Estelf) 是 该 产 区 中 最 受 好 评 的 两 个 区 域 。 最 后 一 个 产 区 在 
南 太 平 洋 ， 咖 啡 产量 最 少 ， 海 拔 比 其 他 产 区 低 。 据 估计 ， 尼 加 拉 瓜 95%6 
的 咖啡 种 植 在 108000 公 顷 的 阴凉 土地 上 。 这 些 咖啡 大 部 分 是 经 过 认证 的 
有 机 吻 啡 。 尼 加 拉 瓜 咖啡 的 风味 接近 典型 的 中 美洲 风格 : 适度 的 酸度 和 
柑橘 风味 。 新 才 戈 维 亚 产 区 的 咖啡 也 因 其 巧克力 味 而 闻名 。 











海拔 1200~2000 米 |43000 伐 | 水 洗 和 日 晒 处 理 法 


大 约 80% 的 巴拿马 咖啡 种 植 在 西部 奇 里 基山 区 的 博克 特 镇 附近 ， 那 
里 有 一 百 多 年 的 咖啡 历史 ， 可 以 种 植 出 世界 上 最 好 的 咖啡 。 奇 里 基 西 侧 
靠近 哥斯达黎加 边境 的 是 博 尔 坎 市 ， 火 山 土壤 和 温暖 的 海风 给 咖啡 种 植 
提供 了 和 条件。 巴拿马 在 精品 咖啡 市 场 中 竭尽 全 力 地 证 明了 自己 。1996 
年 ， 一 小 批 咖啡 生产 商 成 立 了 巴拿马 精品 咖啡 协会 《Specialty Coee 
Association of Panama) ， 致 力 于 推广 高 品质 的 咖啡 。 今 天 ， 该 组织 的 
规模 已 经 扩大 了 四 倍 多 ， 其 咖啡 赢得 了 全 球 的 认可 。2000 年 初 ， 巴 拿 马 
政府 拨 出 8000 公 硕士 地 ， 用 于 种 植 “ 优 质 ” 和 “生态 ”咖啡 。 瑰 夏 是 世界 上 
最 好 的 品种 之 一 ， 它 在 巴 拿 蕊 苗 壮 成 长 。 许 多 巴拿马 种 植 者 如 著名 的 下 
zk J£ pj (Hacienda La Esmeralda) ， 已 将 大 部 分 土地 专门 用 于 种 植 瑰 
夏 。2015 年 ， 裴 从 庄 园 种 植 的 瑰 夏 在 巴拿马 精品 咖啡 协会 年 度 最 佳 巴 拿 
马 咖啡 评比 的 拍卖 会 上 获得 最 高 出 价 一 一 每 磅 售 价 140.10 美 元 。 巴 拿 马 
最 好 的 瑰 夏 呈现 出 咖啡 豆 最 好 的 风味 : 来 和 莉 人 花香 、 明 亮 的 柑橘 酸味 和 独 
特 的 佛手 柑 香味 。 巴 拿 马 独一无二 的 天 然 环境 造就 了 各 种 小 气候 ， 能 够 
种 植 出 带 有 香草 、 枫 糖浆、 柑橘 和 和 葡 欧 酒 等 各 种 各 样 风味 的 咖啡 豆 。 

















南美 洲 
“玻利维亚 


海拔 155~2300 米 |46000 袋 | 水 洗 处 理 法 


这 个 位 于 中 两 美 洲 的 内 陆 国家 多 年 销售 低 品 质 的 商业 拼 配 咖啡 ， 现 
在 才刚 刚 开始 在 精品 咖啡 市 场 获得 认可 。 玻 利 维 亚 约 95% 的 咖啡 种 植 在 
安第斯 山脉 东 坡 的 永 加 斯 (Yungas) 地 区 。 其 他 产 区 有 科 恰 班 巴 
(Cochabamba) . X E fH (Santa Cruz) 和 塔 里 哈 〈Tarija) 。 虽 然 大 
型 商业 种 植 区 仍然 存在 ， 但 政府 已 经 采取 措施 ， 将 大 片 土地 归还 给 小 生 
产 商 ， 他 们 现在 种 植 着 玻利维亚 859%~95% 的 咖啡 ， 其 中 大 部 分 为 有 机 
种 植 。 该 国 虽 然 具 备 种 植 优 质 咖 啡 豆 的 所 有 必要 条 件 〈 和 气候 、 降 雨量 、 
海拔 ) ， 但 由 于 缺乏 基础 设施 、 技 术 和 高 效 的 出 口 系统 ， 种 植 精品 咖啡 
仍然 困难 重重 。 生 产 商 也 在 退出 咖啡 轿 ， 并 快速 转型 到 更 稳定 的 产业 
中 ， 例 如 种 植 制造 咖啡 因 的 植物 一 一 古 柯 。 玻 利 维 亚 的 咖啡 出 口 在 
2014~2015 年 达到 10 年 来 的 最 低 水 平 。 尽 管 如 此 ， 玻 利 维 亚 的 精品 咖啡 
也 偶尔 在 美国 出 现 。 为 鼓励 农民 将 咖啡 而 不 是 古 柯 作为 经 济 作 物 ， 该 国 
的 基础 设施 正在 改善 。 据 说 最 好 的 玻利维亚 咖啡 其 风味 呈现 甜 感 ， 干 
净 、 均 衡 。 




















“巴西 


海拔 400~1600 米 |36867000 袋 | 日 晒 处 理 法 和 果肉 日 晒 处 理 法 


巴西 是 世界 最 大 的 咖啡 生产 国 ， 约 占 全 球 咖 啡 总 量 的 30%， 生 产 从 
低级 商业 咖啡 到 上 等 精品 咖啡 的 各 种 品种 。 巴 西 也 是 南美 洲 最 大 的 国 
家 ， 所 以 它 的 六 个 主要 产 区 [ 米 纳 斯 吉 拉 斯 (Minas Gerais) 、 圣 保罗 
(sio paulo) . XH EFE (Espírito Santo) ~ BPE (Bahia) 、 书 
拉 那 (Paraná) MEZ JEW. (Rondônia) ， 每 个 产 区 都 有 不 同 的 分 区 ] 的 
种 植 条 件 有 很 大 差异 。 然 而 ， 巴 西 没有 哥伦比亚 、 东 非 和 中 美洲 的 那 种 








高 海拔 地 区 ， 这 也 古巴 西 咖 啡 豆 酸 度 不 高 的 原因 。 书 西 生产 商 倾 问 于 使 
用 日 晒 处 理 法 和 果肉 日 上 栖 处 理 法 ， 增 加 了 咖啡 豆 的 甜 感 和 复杂 性 ， 以 弥 
补 酸 感 的 缺乏 ， 从 而 形成 了 本 国 的 特色 风味 。 如 果 你 不 喜欢 酸味 的 咖 
啡 ， 巴 西 咖啡 是 一 种 不 错 的 选择 。 也 有 使 用 水 洗 处 理 法 的 ， 但 很 少 。 尽 
管 巴西 咖啡 在 2000 年 初 以 品质 优 展 著称 ， 但 现在 专业 人 士 似乎 对 巴西 咖 
啡 怀 有 复杂 的 情绪 。 值 得 一 提 的 是 ， 安 德 烈 亚 斯 近年 来 最 喜欢 的 一 些 单 
一 产地 浓缩 曙 啡 来 自 巴 西 。 巴 西 咖啡 非常 值得 尝试 ， 尤 其 是 如 果 你 喜欢 
口感 温和 的 咖啡 的 话 。 











“哥伦比亚 


海拔 800~1900 米 112281000 袋 | 水 洗 处 理 法 


哥伦比亚 在 “精品 咖啡 ?出 现 之 前 就 提出 了 单 品 咖啡 的 理念 ， 它 的 阿 
拉 比 卡 豆 产 量 位 居 全 球 榜首 ， 与 越南 争 坐 世界 咖啡 产量 大 国 的 第 二 把 交 
椅 〈 越 南 97% 的 咖啡 作物 是 罗布 斯 塔 豆 ， 这 个 国家 刚刚 开始 发 展 精品 咖 
HE) 。 总 的 来 说 ， 哥 伦比 亚 咖 啡 不 如 肯尼亚 或 危地马拉 的 那么 受 欢 迎 ， 
但 该 国有 生产 高 品质 咖啡 豆 的 能 力 ， 因 为 这 里 有 三 座 山 脉 和 世界 上 生物 
多 样 性 最 丰富 的 地 理 环境 。 和 截至 2016 年 ， 哥 伦比 亚 咖啡 出 口 量 中 的 近 
40% 是 精品 咖啡 。 与 其 他 国家 不 同 ， 哥 伦比 亚 的 大 多 数 生 产 商 有 自己 的 
处 理 三 ， 这 有 助 于 控制 品质 。 与 此 同时 ， 他 们 用 传统 方式 而 不 是 通过 杯 
测 的 方法 将 咖啡 进行 分 类 、 评 分 和 包装 ， 这 使 得 咖啡 的 整体 品质 下 降 ， 
又 让 人 难以 追 蛮 咖 啡 的 种 植 区 。 杯 测 和 单独 包装 单一 庄园 的 咖啡 豆 对 精 
品 咖 啡 市 场 来 说 非常 重要 ， 上 所 以 现在 哥伦比亚 也 在 逐渐 采取 这 些 方式 。 
如 果 你 想 品 答 到 真正 哥伦比亚 风味 的 咖啡 ， 一 定 要 选择 包装 上 注 明 了 产 
区 或 庄园 的 咖啡 豆 ， 这 样 概 率 会 大 一 些 。 一 些 受 到 认可 的 产 区 有 纳 里 尼 
奥 (Nariño) 、 考 卡 (Cauca) 和 位 于 该 国 西南 部 的 草 兰 〈Huila) . dE 
部 的 安 蒂 奥 基 亚 (Antioquia) 和 和 桑 坦 德 〈Santander) 产 区 也 生产 咖啡 。 
哥伦比亚 喇 啡 以 稳定 和 均衡 著称 ， 通 常 带 有 热带 水 果 和 巧克力 风味 ， 酸 
度 和 醇厚 度 中 等 。 























"厄瓜多尔 


海拔 200~2000 米 |1089000 伐 | 日 晒 处 理 ， 有 些 使 用 水 洗 处 理 法 


尽管 该 国政 府 没有 给 本 国 精品 咖啡 种 植 者 提供 多 少 文 持 〈 专 门生 产 
低 质量 阿拉 比 卡 和 罗布 斯 塔 的 农场 被 列 为 重 中 之 重 ) ， 但 还 是 有 一 些 农 
民 在 种 植 受 人 关注 、 高 品质 的 咖啡 豆 。 直 到 我 写 这 本 书 的 时 候 ， 厄 瓜 多 
尔 精 品 咖啡 的 出 口 量 仍 非常 小 。 咖 啡 进口 公司 (Café Imports) 是 为 数 
不 多 将 厄瓜多尔 咖啡 带 到 美国 的 买 家 之 一 。 该 公司 在 官网 上 发 布 的 消 忆 
称 ，2014 年 ， 在 厄瓜多尔 出 口 的 30 箱 精品 咖啡 集装箱 中 ， 他 们 购买 了 3 
箱 。 尽 管 如 此 ， 这 个 国家 依然 拥有 适合 种 植 咖啡 的 各 种 天 然 条 件 : 位 于 
赤道 [国家 因此 得 名 (厄瓜多尔 是 西班牙 语 “ 赤 道 ” 的 意思 一 一 译 者 
注 ) ]， 有 咖啡 喜欢 的 火山 土壤 ， 还 有 潮湿 的 雨季 和 极 高 的 海拔 。 种 植 
区 域 包括 洛 喻 (Loja， 种 植 全 国 20% 的 阿拉 比 卡 ，、 皮 钦 查 
(Pichincha) ~ PRH- (Zamora-Chinchipe) 、 卡 奇 (Carchi) 
和 埃 尔 奥 罗 (El Oro) 。 龙 瓜 多 尔 最 好 的 咖啡 呈现 出 很 好 的 酸 甜 平 衡 
BE. 





“秘鲁 
海拔 1200~2000 米 |2443000 袋 | 大 部 分 水 洗 处 理 法 


秘鲁 在 咖啡 世界 中 无 法 与 其 他 南美 洲 国家 齐名 ， 尤 其 是 从 强大 的 
家 咖啡 组 织 中 获 益 的 巴西 和 哥伦比亚 。 然 而 安第斯 山脉 延绵 秘鲁 全 境 ， 
有 近 28 种 小 气候 ， 秘 鲁 咖啡 具有 高 海拔 咖啡 豆 酸 度 明 亮 的 特点 。 尽 管 秘 
鲁 面临 着 基础 设施 的 问题 ， 当 地 种 植 者 一 直 使 用 传统 处 理 方 式 ， 但 近年 
来 ， 负 责 监 督 该 国 农业 的 农业 部 开始 向 种 植 者 提供 更 多 现代 资源 和 农业 
教育 。 秘 和 曾 大 约 60% 的 咖啡 在 北部 地 区 种 植 ， 如 卡 哈 马 卡 
(Cajamarca) 、 亚 马 孙 (Amazonas) 、 圣 马 ] (San Martín) 、 皮 乌拉 
(Piura) MŽ EE (Lambayeque) 。 大 约 30% 的 咖啡 生长 在 该 国 中 


部 ， 包 括 胡 宁 Gunin) 、 由 斯 科 (Pasco) 和 瓦 努 科 (Huánuco) 。 南 部 
HEX uti (Puno) 、 库 斯 科 〈Cusco) 和 阿 亚 库 乔 〈Ayacucho) WU 
啡 种 植 量 最 少 。 许 多 秘鲁 咖啡 都 是 有 机 种 植 的 〈 秘 鲁 的 有 机 种 植 者 正 与 
咖啡 叶 锈 病 做 斗争 )， 风 味 通常 呈现 出 甜 感 ， 如 太 妃 糖 、 焦 糖 、 巧 元 力 
和 坚果 味 。 


非洲 
“布隆迪 


海拔 1700~2000 米 |246000 袋 | 大 部 分 使 用 水 洗 处 理 法 


布隆迪 是 东非 的 一 个 小 国 ， 在 卢旺达 南面 。 布 隆 迪 是 一 个 多 山 的 热 
带 国 家 ， 非 常 适合 种 植 精品 咖啡 。 这 个 国家 主要 种 植 波 券 和 疲劳 衍生 品 
种 ， 它 们 往往 具有 浓 都 的 醇厚 度 和 甜 感 ， 而 这 个 国家 的 海拔 高 度 为 咖啡 
市 来 复 林 的 酸味 一 一 这 是 一 种 让 人 愉悦 的 混合 风味 。 主 要 的 种 植 区 域 古 
北部 的 卡 扬 扎 〈Kayanza) 。 贴 上 标签 出 售 时 ， 大 部 分 布隆迪 咖啡 以 水 
洗 处 理 站 的 名 字 命 名 。 卡 扬 扎 市 有 20 多 个 处 理 站 ， 全 国 大 约 有 160 个 。 
咖啡 是 布隆迪 的 重要 农作物 ， 事 实 上 它 是 第 一 大 出 口 产品 。 但 由 于 内 战 
和 其 他 复杂 因素 ， 该 国 一 直 难 以 在 精品 咖啡 市 场 上 脱颖而出 。 不 过 ， 随 
着 生产 商 和 精品 咖啡 出 口 商 组 织 的 诞生 ， 情 况 开始 好 转 。 经 过 政府 多 年 
的 控制 ， 国 有 产业 也 在 继续 走 问 私有 化 ， 对 该 国 咖啡 作物 的 品质 产生 了 
积极 影响 。 布 隆 迪 的 咖啡 有 时 会 像 邻 国 户 旺 达 的 咖啡 一 样 感染 马铃薯 病 
害 ， 原 因 是 咖啡 虫害 和 细 落 感染 ， 使 徊 啡 豆 闻 起 来 、 哆 起 来 都 有 一 股 生 
马 铃 昔 的 味道 (我 和 安 德 烈 亚 斯 认为 这 些 豆 闻 起 来 束 像 新 切 的 黄玉 
Z) 。 一 上 甘 有 瑕 竟 的 豆子 可 能 会 贤 挥 整 杯 咖啡 ， 尽 省 这 并 不 代表 整 包 咖 
啡 豆 都 是 坏 的 一 一 这 也 是 研磨 咖啡 豆 前 要 挑 出 瑕 疲 豆 的 原因 。 上 所 以 ， 我 
建议 你 在 使 用 之 前 移 周 闻 咖 啡 粉 。 如 果 咖 啡 粉 受到 影响 ， 你 可 以 马上 辨 
别 出 来 。 不 过 ， 当 地 投入 了 大 量 时 间 和 精力 来 弄 清 楚 为 什么 会 出 现 这 种 
病害 以 及 如 何 预防 ， 近 年 来 马 铃 单 病害 的 发 生 率 大 大 下 降 ， 所 以 你 不 太 
































可 能 会 遇 到 受 病害 影响 的 咖啡 豆 。 
“刚果 民主 共和 国 


海拔 700~ 1500 米 |135000 袋 | 大 部 分 使 用 水 洗 处 理 法 


位 于 非洲 中 部 的 刚果 民主 共和 国 目 前 正在 重新 规划 精品 咖啡 项 目 。 
在 过 去 的 几 十 年 中 ， 该 国 饱 受 政 治 冲 突 和 暴力 的 躁 足 ， 极 大 地 影响 了 咖 
啡 的 出 口 : 20 世 纪 80 年 代 中 期 ， 该 国 每 年 出 口 130000 吨 咖啡 ， 到 2012 年 
已 下 降 到 8000 吨 。 然 而 你 还 是 会 在 美国 看 到 刚果 的 咖啡 ， 刚 果 也 一 直 在 
努力 振兴 咖啡 行业 。2016 年 5 月 ， 该 国 举办 了 第 二 届 全 国标 测 大 赛 。 咖 
啡 产 区 大 多 分 布 在 拥有 火山 土壤 的 东部 ， 海 拔 很 高 ， 这 些 地 区 包括 乌 干 
达 边 境 附 近 的 贝 尼 (Beni) ， 以 及 基 伍 (Kivu) 和 伊 图 里 CIturD 。 基 
伍 湖 影响 着 刚果 民主 共和 国 〈 和 卢旺达 ) 的 咖啡 〈 就 像 该 地 区 的 其 他 大 
湖 影 响 着 其 他 东非 国家 的 咖啡 一 样 ) ， 天 然 环 境 给 咖啡 带 来 了 特别 明显 
的 风味 ， 如 香草 、 香 料 、 坚 果 或 胡椒 味 ， 酸 味 和 甜 味 达到 了 良好 的 平 
衡 。 不 过 ， 这 里 的 咖啡 也 会 受到 马铃薯 病害 的 影响 。 


























“埃塞俄比亚 


海拔 1500~2200 米 |2872000 袋 | 水 洗 处 理 法 和 日 上 晒 处 理 法 


埃塞俄比亚 是 最 受 认 可 的 精品 咖啡 的 产地 之 一 ， 拥 有 能 种 植 出 世界 
上 最 好 的 咖啡 的 土壤 ， 阿 拉 比 卡 咖啡 首先 在 埃塞俄比亚 境内 被 发 现 并 不 
是 偶然 。 这 一 产 区 最 令 人 激动 的 是 ， 其 数 百 种 原生 种 品种 由 许多 小 生产 
者 培育 《你 会 经 党 在 埃塞俄比亚 咖啡 包装 袋 上 看 到 “原生 种 ”这 个 词 ， 它 
是 品种 而 不 是 地 区 ) 。 正 因为 如 此 ， 尽 管 埃塞俄比亚 咖啡 都 以 浓郁 的 花 
香 或 果 味 著称 ,但 风味 各 异 。 也 就是 说 ， 某 些 种 植 区 比 其 他 种 植 区 更 有 
特点 。 例 如 耶 加 雪 菲 (Yigacheee〉， 它 是 南方 西 达 摩 种 植 区 中 的 一 小 
片区 域 ， 以 生产 具有 伯 库 红茶 味道 的 咖啡 而 闻名 。 哈 拉 尔 (Harar) 位 





于 东部 高 地 ， 以 水 洗 和 日 晒 咖 啡 的 独特 风味 而 半 名 。 种 植 在 西部 的 咖啡 
如 李 牧 (Limu) 、 吉 马 (Djimnmah) 、 菜 肯 普 提 〈Lekempti) 、 韦 尔 加 
(Welega) 和 人 金 比 (Gimbi) ， 通 常 比 其 他 地 方 的 咖啡 有 更 多 的 水 果 味 
《许多 埃塞俄比亚 咖啡 演 起 来 像 蓝 每 ， 这 种 味道 经 过 日 晒 处 理 法 会 变 得 
更 加 浓郁 ) 。 我 发 现 ， 埃 塞 俄 比 亚 的 咖啡 不 管 呈现 出 何 种 味道 ， 其 风味 
都 既 突 出 又 浓郁 ， 人 们 品尝 后 都 会 说 : 这 不 只 是 一 杯 咖啡 。 埃 塞 俄 比 亚 
咖啡 是 第 一 蒜 让 人 们 发 出 如 此 感慨 的 咖啡 ， 你 无 须 费 力 就 能 冲 煮 出 一 杯 
风味 很 好 的 咖啡 。 它 是 初学 者 最 好 的 选择 。 








“肯尼亚 


海拔 1400~2000 米 |720000 袋 | 水 洗 处 理 法 


肯尼亚 是 为 一 个 咖啡 的 重 磅 产 区 ， 以 种 植 世 界 上 品质 最 高 的 咖啡 而 
闻名 。 即 使 是 中 等 品质 的 肯尼亚 咖啡 ， 也 能 与 其 他 国家 最 高 品质 的 咖啡 
相提并论 。 在 高 海拔 生长 的 肯尼亚 咖啡 具有 独特 的 明亮 酸味 ， 其 中 茶 些 
品种 ， 包 括 SL28， 有 非常 明显 的 黑 酷 栗 味 ， 还 有 浆果 、 热 带 水 宋 和 柑 桶 
类 水 果 《〈 尤 其 是 葡萄 柚 ) 的 味道 。 肯 尼 亚 咖 啡 一 直 在 与 咖啡 叶 锈 病 和 咖 
啡 浆果 疾病 做 斗争 ， 肯 尼 亚 政府 已 经 采取 措施 来 开发 高 品质 的 抗 病 植 
株 ， 如 鲁 伊 鲁 11 和 巴 蒂 安 。 在 肯尼亚 ， 品 质 是 至 高 无 上 的 追求 ， 生 产 商 
极致 的 种 植 技 术 和 该 国 以 双重 发 酵 工艺 而 著称 的 独特 处 理 技术 ， 为 产 出 
高 品质 的 肯尼亚 咖啡 做 出 了 页 献 。 














“卢旺达 


海拔 1400~1800|237000 代 | 大 部 分 使 用 水 洗 处 理 法 ， 部 分 使 用 日 
上 晒 处 理 法 


在 政府 项 目 和 投资 的 支持 下 ， 自 2000 年 初 以 来 ， 上 户 旺 达 一 直 将 自己 
定位 为 精品 咖啡 生产 国 。 今 天 ， 在 美国 各 地 精品 咖啡 馆 的 菜单 上 ， 这 一 


产地 十 分 常见 。 和 邻 国 一 样 ， 户 旺 达 的 大 部 分 地 区 种 植 波 劳 或 波 劳 衍生 
品种 咖啡 ， 和 它们 一 般 醇厚 度 高 ， 很 甜 。 独 特 的 卢旺达 咖啡 风味 呈现 出 葡 
列 干 和 其 他 干果 的 味道 ， 以 及 核果 、 柑 橘 和 甜 香 料 的 味道 。 在 受 马 铃 薯 
病害 影响 的 所 有 东非 咖啡 中 ， 户 旺 达 咖 啡 受到 的 打击 最 大 ， 其 形象 略 有 
受 损 。 大 多 数 咖啡 产 于 北部 [ 鲁 林 多 〈Rulindo) 产 区 种 植 着 该 国 最 好 的 
咖啡 和 西部 ， 特 别 是 阿尔 贝蒂 娜 裂 谷 山脉 和 基 伍 湖 周围 。 南 部 和 东 彰 

还 未 大 量 种 植 精品 咖啡 ， 但 那里 拥有 咖啡 种 植 所 需 的 资源 《高 海拔 、 好 
土壤 、 愿 意 种 植 的 生产 者 ) ， 以 竺 未 来 开 及 。 











“坦桑尼亚 


海拔 1400~2000 米 |678000 袋 | 大 部 分 使 用 水 洗 处 理 法 


坦桑尼亚 位 于 非洲 东部 海 尾 ， 虽 然 其 咖啡 品质 不 像 邻 国 肯 尼 亚 〈 东 
部 的 超级 巨星 ) 那样 受到 公认 ， 但 和 它 的 精品 咖啡 与 肯尼亚 的 非常 相似 ， 
也 属 顶 级 。 十 分 独特 的 是 ， 坦 桑 尼 亚 的 大 部 分 咖啡 生长 在 乞 力 马 扎 罗 山 
坡 上 的 香 焦 树 下 。 高 海拔 和 阴 闵 有 助 于 豆子 的 缓慢 生长 ， 为 豆子 带 来 明 
亮 且 极 其 复杂 的 风味 。 坦 桑 尼 亚 圆 豆 (peaberry) 在 美国 很 受 欢 迎 ， 但 
坦桑尼亚 的 圆 豆 并 不 比 其 他 国家 的 产量 多 。 圆 豆 不 是 一 个 咖啡 品种 ， 而 
是 一 种 咖啡 豆 的 自然 突变 。 一 般 情 况 下 ， 一 条 咖啡 果 中 含有 两 秆 忆 豆 。 
但 大 约 在 5% 的 概率 下 ， 一 条 咖啡 果实 里 只 有 一 虹 豆 〈 而 不 是 两 颗 ) ， 
它 像 郸 豆 一 样 又 小 又 圆 《〈 因 此 得 名 ) 。 一 般 情 况 下 ， 圆 豆 和 普通 局 豆 需 
要 分 开 烘 焙 。 形 状 不 同 导致 它们 的 烘焙 方式 有 所 不 同 ， 但 有 时 也 会 被 放 
在 一 起 烘焙 。 你 会 在 一 包 普 通 咖 啡 中 找到 局 豆 和 圆 豆 ， 有 些 人 钟爱 圆 
豆 ， 因 为 他 们 相信 和 圆 豆 将 两 颗 局 豆 的 精华 集中 到 一 条 豆 上 了 。 而 有 些 人 
认为 圆 豆 和 普通 咖啡 豆 并 没有 什么 不 同 。 无 论 如 何 ， 如 果 你 在 当地 商店 
看 到 有 坦桑尼亚 圆 豆 咖 啡 出 售 ， 不 要 感到 尺 诈 。 


亚洲 和 大 洋 洲 





























“印度 尼 西 亚 


海拔 800~ 1800 米 |6679000 袋 | 湿 刨 处 理 法 和 水 洗 处 理 法 


印度 尼 西 亚 位 于 印度 洋 和 太平 洋 之 间 ， 由 13000 多 个 火山 怠 组 成 。 
咖啡 种 植 在 几 个 岛 上 ， 其 中 一 些 岛屿 经 常 自称 为 原 产 地 ， 因 此 你 经 常 在 
一 些 咖啡 的 包装 上 看 到 如 “苏门答腊 >， 而 不 是 “印度 尼 西 亚 ”。 烘 焙 商 其 
至 可 能 用 岛 上 的 区 域 或 处 理 站 命名 咖啡 。 因 此 ， 我 将 从 一 些 最 受 欢 迎 的 
岛屿 入 手 来 介绍 原 产 地 : 


(1) 苏 拉 威 西 〈Sulaweisi) 。 目 精品 咖啡 当 潮 开始 ， 印 度 尼 西亚 
的 苏 拉 威 西 岛 就 一 直 是 精品 咖啡 的 产地 。 大 多 数 咖 啡 被 当地 小 种 植 者 种 
植 在 南 苏 拉 威 西 山区 的 塔 纳 托 拉 查 (Tana Toraja) 地区。 这 个 地 区 的 许 
多 生产 商 言 欢 用 一 种 独特 的 湿 便 法 来 处 理 咖 啡 豆 ， 这 种 方法 ( 冒 着 过 于 
简化 加 工 过 程 的 风险 ) 与 其 他 处 理 法 相 比 ， 让 咖啡 豆 在 离开 农场 时 有 更 
高 的 含水 量 。 这 种 处 理 法 处 理 过 的 咖啡 带 有 浓郁 、 醇 厚 的 泥土 气 县 ， 呈 
现 出 雪松 和 青椒 的 味道 ， 与 呈现 出 酸味 的 咖啡 形成 了 鲜明 的 对 比 。 然 
而 ， 在 20 世 纪 70 年 代 ， 苏 拉 威 西 引进 了 更 常见 的 水 洗 处 理 法 ， 以 帮助 其 
咖啡 豆 展 现 出 酸味 、 甜 味 和 果 味 ， 继 而 在 精品 咖啡 的 世界 中 提供 一 种 更 
标准 化 的 方式 来 体验 苏 拉 威 西 咖啡 。 两 种 处 理 法 处 理 过 的 咖啡 都 可 以 在 
咖啡 馆 里 看 到 。 品 上 的 其 他 种 植 地 区 还 有 马 马 院 〈Mamasa) . XPL 
(Gowa) 和 尤 塔 拉 〈Utara) 。 

















(20 WJA (Sumatra) 。 苏 门 答 腊 是 位 于 是 印度 尼 西 亚 西 部 的 
一 个 岛屿 。 和 苏 拉 威 西 一 样 ， 这 里 生产 的 咖啡 大 部 分 使 用 湿 刨 处 理 法 来 
处 理 。 这 种 处 理 法 会 产生 泥土 味 ， 如 香草 、 蘑 区、 香料 和 霉 味 ， 同 样 和 
当今 许多 精品 咖啡 的 典型 酸味 的 风格 很 不 相同 。 但 是 ， 由 于 这 种 咖啡 的 
酸度 低 且 顺 滑 ， 所 以 对 不 太 喜 酸味 的 人 来 说 ， 它 是 一 个 不 错 的 选择 。 苏 
门 答 腊 咖啡 豆 的 另 一 个 特征 是 拥有 独特 的 赣 绿 色 《〈 这 种 颜色 对 经 验 不 太 
足 的 烘焙 师 来 说 是 个 考验 ， 有 时 会 导致 他 们 将 咖啡 豆 烘 焙 过 度 ) 。 大 多 








数 苏 门 答 腊 咖啡 种 植 在 北部 高 地 。 你 可 能 会 在 咖啡 的 包装 上 看 到 曼 德 勒 
(Mandailing) 产 区 ， 但 它 实 际 上 是 一 个 在 塔 由 努 里 种 植 咖啡 的 当地 部 
落 的 名 字 。 其 他 种 植 区 还 有 亚 齐 (Aceh) . lA CLintong) 和 兰 坪 
(Lampung) 。 





(3) JVE (Java) 。 印 度 尼 西亚 的 爪哇 品 ， 是 铁皮 卡 和 经 典 爪 哇 
摩卡 的 发 源 地 〈 尽 管 它 是 世界 上 最 古老 的 拼 配 咖啡 之 一 ， 但 现在 你 仍然 
能 在 市 场 上 看 到 ) 。 事 实 上 ， 和 不 哇 深 深 地 根植 于 咖啡 的 历史 中 ， 以 至 于 
这 个 词 在 倡 语 中 本 身 就 有 咖啡 的 意思 。 然 而 ， 爪 叶 《〈 以 及 整个 印度 尼 西 
亚 ) 种 植 的 大 部 分 阿拉 比 卡 已 被 罗布 斯 塔 取 代 ， 大 部 分 高 品质 咖啡 豆 的 
种 植 已 经 转移 到 苏门答腊 岛 和 苏 拉 威 西 咏 。 尺 管 如 此 ， 在 伊 根 高 原 
djen Plateau) 的 东部 高 地 还 种 植 痢 一 些 精 品 咖啡 。 爪 哇 还 生产 大 量 的 
猫 屎 咖啡 ， 它 是 世界 上 最 贵 的 咖啡 之 一 。 它 在 一 种 叫 作 磨 香 猫 的 动物 的 
肠 道中 发 酵 ， 然 后 被 以 装 便 形式 收集 〈 不 管 它 值 多 少 钱 ， 大 多 数 人 还 是 
会 以 为 它 党 起 来 像 屎 一 样 ) 。 





“巴布亚 新 几内亚 


海拔 1300~1900 米 |796000 袋 | 大 部 分 使 用 水 洗 处 理 法 


巴布亚 新 几内亚 占据 了 西南 太平 洋 上 的 新 几内亚 马 的 一 半 。 尽 管 巴 
布 亚 新 几内亚 只 生产 了 世界 上 19% 的 阿拉 比 卡 咖啡 《大 部 分 是 有 机 咖 
啡 ) ， 但 乞 是 一 个 很 有 意思 的 精品 咖啡 原 产 地 ， 咖 啡 的 醇厚 度 精 致 而 轻 
僵 ， 根 据 不 同 的 种 植 区 域 呈现 出 从 巧克力 到 柑 杭 的 不 同 风 味 。 巴 布 亚 新 
几内亚 大 约 40% 的 人 口 在 种 植 咖啡 ， 其 中 95% 的 人 种 植 厦 最 多 只 有 几 百 
棵 咖啡 树 ( 甚 至 更 少 〉 的 小 块 土地 。 这 些小 生产 商 种 植 了 巴布亚 新 几 内 
亚 90% 的 咖啡 。 随 着 旧 产 业 的 解散 ， 组 织 能 力 更 强 、 种 植 技术 更 高 的 小 
生产 商 使 巴布亚 新 几内亚 的 咖啡 品质 有 所 提高 ， 有 时 也 会 取得 优异 的 成 
朵 。 即 便 如 此 ， 巴 布 亚 新 几内亚 几乎 没有 基础 设施 ， 摘 取 果 实时 的 筛选 
能 力 较 差 ， 降 低 了 啤 啡 的 整体 品质 。 种 植 产 区 有 西部 局 地 (Western 























Highlands) . Pu: [Wahgi Valley， 你 可 能 会 看 到 包装 上 有 昆 金 
(Kunjin) SAJ. (Ulya) 的 标签 ， 它 们 是 产 区 处 理 站 的 名 字 ]、 东 部 
高 地 (Eastern Highlands) 和 钦 布谷 (Chimbu Valley) 。 





“也 门 (摩卡 ) 


海拔 1500~2000 米 |20000 袋 | 大 部 分 使 用 日 晒 处 理 法 


也 门 是 阿拉 伯 半 马上 的 一 个 小 国 ， 与 埃塞俄比亚 隅 海 相 望 ， 咖 啡 贸 
易 开 始 以 来 ， 也 门 一 直 在 种 植 和 出 口 咖啡 。 这 里 最 著名 的 咖啡 是 摩卡 咖 
啡 ， 与 摩卡 饮品 或 巧克力 无 天 ， 最 初 因 该 国 西海 尾 的 港口 城市 摩卡 而 得 
名 。 这 种 高 品质 的 咖啡 是 著名 的 摩卡 -爪哇 拼 配 咖啡 的 组 成 部 分 之 一 。 
今天 种 植 的 许多 也 门 咖啡 都 是 原生 种 品种 ， 类 似 于 埃 喜 俄 比 亚 种 植 的 咖 
啡 ， 使 用 传统 处 理 方式 。 大 部 分 咖啡 种 植 于 该 国 的 西部 ， 咖 啡 专业 人 士 
经 党 将 其 味道 描述 为 “ 狂 野 "*， 具 有明 腕 的 酸味 和 复杂 的 口感 。 然 而 也 门 
咖啡 在 美国 并 不 常见 。 也 门 政局 的 冲突 扰乱 了 其 咖啡 产业 ， 喇 啡 的 出 口 
量 多 年 来 一 直 在 获 缩 ， 但 生产 商 仍 以 惊人 的 复原 力 应 对 危机 ， 增 长 产 
量 。2015 年 ， 一 群 也门 咖 啡 出 口 商 走出 国门 ， 参 加 了 年 度 精品 咖啡 协会 
的 会 议 ， 并 将 也 门 精品 咖啡 重新 市 入 市 场 。 在 个 人 和 组 织 的 共同 努力 
下 ， 也 门 培育 精品 咖啡 类 经 济 作物 的 基础 设施 日 渐 完善 ， 我 们 也 许 会 在 
美国 市 场 的 货架 上 看 到 越 来 越 多 的 也 门 嘱 啡 。 




















JU E Ab i E 





采摘 咖啡 果实 后 ， 需 要 从 末 肉 中 把 咖啡 生 豆 剥离 出 来 。 去 除 果 肉 的 
过 程 对 咖啡 豆 的 味道 有 极 大 影响 。 以 下 介绍 的 是 一 些 常见 的 咖啡 处 理 
法 ， 以 及 它们 对 风味 的 影响 : 


水洗 处 理 法 


顾名思义 ， 水 洗 处 理 法 就 是 用 水 来 去 除 咖 啡 果肉 。 在 通常 情况 下 ， 
处 理 的 过 程 是 这 样 的 : 将 咖啡 果实 倒 入 一 台 机 器 ( 制 浆 机 或 果肉 分 离 
ju) 里 ， 去 除 果实 的 外 皮 。 随 后 咖啡 被 转移 到 水 箱 或 水 槽 中 ， 在 那里 进 
行 发 酵 。 发 酵 的 时 长 和 用 水 量 因 产 区 和 生产 商 而 异 ， 但 目的 是 相同 的 : 
把 咖啡 豆 从 剩余 的 果肉 中 分 离 出 来 。 发 酵 完成 后 ， 剩 余 的 果肉 会 分 解 并 
被 水 冲 走 。 一 旦 豆子 被 完全 分 离 出 来 ， 就 从 水 中 取出 ， 转 移 到 太阳 下 晒 
干 。 定 期 用 友子 把 咖啡 豆 码 平 ， 使 豆子 均匀 缓慢 地 干燥 。 一 些 生产 者 用 
机 械 方式 干燥 咖啡 豆 ， 特 别 是 在 没有 漫长 旱季 的 地 区 。 《咖啡 专业 人 士 
认为 这 是 一 种 不 太 理 想 的 方法 ， 因 为 咖啡 豆 的 干燥 时 间 会 大 大 缩短 。 研 
究 表明 ， 缓 慢 的 干燥 过 程 直接 决定 了 生 豆 能 在 多 大 程度 上 保持 其 风 
味 。) 世界 上 的 大 部 分 咖啡 都 使 用 水 洗 处 理 法 。 水 洗 处 理 法 能 让 咖啡 的 
产地 特征 、 品 种 特征 和 酸味 在 咖啡 杯 中 闪 炮 。 这 也 是 一 种 被 严格 控制 的 
方法 ， 能 让 同 批 次 的 咖啡 风味 一 致 。 另 外 ， 先 去 掉 果 肉 再 晒 干 豆子 ， 可 
以 降低 出 错 的 概率 。 


日 本 处 理 法 


在 果肉 分 离 机 器 发 明 以 前 ， 所 有 的 咖啡 都 使 用 日 晒 处 理 法 一 一 在 采 
摘 咖 啡 果实 后 ， 先 不 去 除 果肉 ， 而 是 先 把 咖啡 果实 晒 干 到 可 以 被 机 器 剥 


离 的 程度 。 正 因 如 此 ， 咖 啡 果实 的 味道 在 干燥 过 程 中 会 进入 豆子 ， 而 不 
像 水 洗 法 那样 被 洗 挤 。 日 晒 处 理 法 带 来 的 风味 非常 独特 ， 比 水 洗 的 豆子 
水 果 味 更 浓 ， 酸 度 更 低 。 对 生产 商 来 说 ， 要 把 日 晒 咖 啡 做 到 完美 颇具 挑 
战 性 ， 需 要 额外 的 时 间 和 精力 ， 因 为 温暖 潮湿 的 咖啡 豆 容 易 因 霉菌 、 腐 
烂 和 其 他 问题 而 产生 异味 。 


果肉 日 旺 处 理 法 / 密 处 理 


果肉 日 晒 处 理 法 是 从 巴西 引进 的 ， 现 已 传播 到 中 美洲 ， 特 别 是 哥 斯 
达 歼 加 。 这 种 处 理 法 也 被 称 为 究 处 理 。 它 的 处 理 过 程 与 水 洗 法 类 似 ， 不 
同 的 是 ， 咖 啡 在 径 过 果肉 分 离 机 剥离 果皮 之 后 ， 直 接 进 入 干燥 阶段 ， 部 
分 果肉 仍然 完好 无 损 。 从 技术 上 说 ， 真 正 的 果肉 日 晒 法 或 蜜 处 理 法 是 在 
果肉 保留 的 情况 下 干燥 的 ， 但 是 现在 关于 这 一 过 程 有 许多 不 同 的 称呼 ， 
比如 红 蜜 、 黄 罕 、 黑 密 和 半 水 洗 。 它 们 的 差异 在 于 干燥 前 果肉 保留 了 多 
少 ， 不 同 生产 商 使 用 的 处 理 法 也 有 很 大 差异 。 让 事情 变 得 更 复杂 的 是 ， 
行业 似乎 还 没有 给 这 些 术 语 下 确切 的 定义 ， 所 以 这 一 切 都 有 些 不 确定 。 
跟 你 想 的 一 样 ， 鹤 处 理 的 咖啡 豆 具 有 一 些 水 洗 的 特性 和 一 些 日 晒 的 特 
性 ， 既 保留 了 水 洗 咖 啡 的 酸度 ， 也 获得 了 日 晒 咖 啡 的 醇厚 度 、 甜 感 和 泥 
土 感 ， 只 是 缺少 了 浓郁 的 水 果 味 。 


水 洗 不 代表 更 干净 


我 听 到 过 菜 些 (身份 存疑 的 ) 烘焙 商 向 消费 者 宣称 : 使 用 水 洗 

处 理 法 的 咖啡 比 日 晒 处 理 法 的 更 和 干净， 而且 水 洗 在 某 种 程度 上 减少 

了 吹 啡 豆 中 毒素 的 含量 。 这 是 毫 无 依据 的 。 专 业 用 词 “ 水 洗 ” 仅 指 
在 生 豆 处 理 过 程 中 使 用 水 这 一 介质 。 诚 然 ， 上 日 晒 处 理 过 程 中 存在 出 

现 更 大 焉 疫 的 风险 ， 如 发 霉 和 腐烂 ， 但 适当 的 人 为 监管 可 以 消除 这 


些 风 险 。 另 外 ， 有 玻 疯 的 咖啡 豆 永 远 不 会 送 到 烘焙 商 手 上 。 如 果 生 
产 商 向 烘焙 商 销售 斑 疫 豆 ， 烘 焙 商会 马上 发 现 ， 而 且 绝 不 会 向 消费 
者 出 售 这 款 咖 啡 豆 。 


烘焙 





咖啡 豆 在 销售 前 需要 进行 烘焙 。 所 有 的 生 豆 看 起 来 都 很 无 趣 一 一 闻 
起 来 、 答 起 来 都 没什么 味道 。 但 这 不 是 它们 的 错 ， 因 为 咖啡 生 豆 是 不 可 
溶 物质 ， 我 们 无 法 从 生 豆 中 获得 任何 风味 化 合 物 。 烘 焙 不 仅 使 咖啡 变 得 
HIA IRO ， 还 能 产生 一 些 新 的 、 美 妙 的 风味 和 香气 。 你 可 能 
己 经 很 熟 悉 咖啡 浅 烘 、 中 烘 、 深 烘 的 概念 。 但 烘焙 师 如 何 选择 烘焙 度 ? 
浅 烘 和 深 烘 在 风味 里 又 意味 着 什么 呢 ? 








首先 要 了 解 的 是 ， 所 谓 的 浅 、 中 、 深 烘焙 度 ， 与 那 神 奇 的 烘焙 时 间 
并 没有 关系 。 一 般 来 说 ， 咖 啡 师 对 竺 每 一 批 次 豆子 的 方式 是 不 一 样 的 。 
他 们 会 测试 一 系列 的 烘焙 曲线 ， 直 到 达到 预期 的 效果 。 烘 焙 师 会 像 咖啡 
品质 鉴定 师 (Q grader) 那样 品尝 每 一 批 咖啡 豆 ， 然 后 决定 采用 哪 种 烘 
焙 方 式 〈 时 间 和 温度 的 结合 )。 也 就 是 说 ， 精 品 咖啡 烘焙 者 倾 回 于 选择 
可 以 突出 咖啡 豆 茶 些 特性 的 烘 壤 方式， 这些 特性 是 通过 咖啡 豆 的 生长 地 
扩 或 加 工 方 式 而 获得 的 。 这 种 思维 在 其 他 手工 食品 上 也 有 体现 ， 如 酸 酒 
和 制作 奶酪。 


我 们 尚未 完全 了 解 咖啡 烘焙 背后 的 科学 ， 你 可 以 认为 烘焙 技术 仍 处 
于 起 步 阶 段 。 随 着 烘焙 师 继 续 进 行 学 习 和 实验 ， 我 们 越 来 越 清晰 地 发 
现 ， 烘 焙 度 “ 浅 ” 或 “ 深 ” 的 想法 过 于 简单 。 这 可 能 不 是 家 性 冲 阁 者 认识 咖 
啡 的 最 佳 方式 ， 因 为 这 与 烘焙 度 和 烘焙 师 的 喜好 有 关 。 真 正 决 定 味道 的 
是 烘焙 曲线 一 一 时 间 和 温度 的 控制 。 然 而 ， 烘 焙 曲 线 的 概念 解释 起 来 有 
点 困难 ， 所 以 我 请 在 明 尼 阿 波 利 斯 细 啡 进口 公司 工作 的 烘焙 协会 执行 委 
员 会 成 员 乔 : 马 罗 科 (Joe Marocco) 给 我 们 解释 一 下 这 个 问题 : 














烘焙 师 如 果 想 获得 一 杯 活 涛 、 明 亮 、 复 杂 的 咖啡 ， 可 能 会 选择 低温 


快 烧 ， 就 像 人 们 烧饼 干 的 时 候 ， 把 饼干 烤 成 有 点 儿 软 的 面团 那样 。 如 果 
想得到 更 柔和 、 更 甜 、 更 易 茶 取 的 咖啡 ,烘焙 师 会 选择 高 温 、 长 时 间 烘 
焙 。 最 后 ， 一 个 咖啡 师 如 果 和 希望 在 豆子 里 感受 到 更 多 自己 的 加 工 ， 少 一 
点 咖啡 自 带 的 东西 ， 或 是 想 寻 求 黑 巧克力 味 和 烟 政 味 ， 则 需要 更 长 的 烘 
nk. XE 要 更 高 的 温度 ， 烧 信和 烤 熟 的 味道 都 是 深 烘 带 来 的 。 


总 的 来 说 ， 咖 啡 烘焙 的 时 间 越 长 、 退 度 越 高 ， 咖 啡 味道 的 变化 就 越 
大 。 雄 露 在 热 的 环境 往往 会 导致 化 学 层面 的 变化 ， 咖 啡 豆 也 不 例外 。 妆 
生 豆 被 加 热 时 ， 会 发 生 一 些 不 同 的 化 学 反应 ， 每 一 种 反应 都 会 为 咖啡 豆 
添 一 些 风味 。 简 单 来 说 ， 以 下 是 烘焙 时 发 生 的 反应 及 其 阶段 : 


。 美 拉 德 反 应 。 美 拉 德 反应 发 生 在 150"C ”200"C 之 间 ， 给 咖啡 带 来 大 
量 的 风味 ， 并 为 咖啡 带 来 咖啡 色 。 美 拉 德 反应 是 一 种 褐 变 过 程 〈 实 际 上 
是 很 多 种 褐 变 过 程 ， 美 拉 德 反应 是 一 个 总 括 术 语 ) ， 而 不 是 燃烧 过 程 。 
它 是 生 豆 中 的 氨基 酸 和 还 原 糖 之 间 的 化 学 反应 ， 和 我 们 平时 做 菜 烧 肉 时 
发 生 的 反应 是 一 样 的 。 所 有 的 美味 ， 包 括 烧 焦 后 的 香气 ， 都 来 自 美 拉 德 
反应 。 和 万 基 酸 和 糖 的 变化 能 带 来 新 的 风味 (特别 是 咸 味 而 不 是 甜 味 ) 或 
增强 豆子 里 原 有 的 风味 。 


。 焦 糖 反 应 。 好 香 好 香 啊 ! 你 知道 这 是 哪个 阶段 吗 ? 当 豆 子 的 烘焙 
温度 在 170'C 200'C 之 间 时 ， 闻 起 来 就 像 奶 油 布 丁 的 味道 。 咖 啡 豆 中 含 
有 相当 多 的 糖 ， 在 这 个 阶段 ， 糖 开始 变 成 褐色 〈 即 焦 糖 化 ) ， 释 放出 酸 
和 芳香 化 合 物 。 酸 和 芳香 分 子 会 对 咖啡 的 味道 (LE nx) 和 平衡 感 做 
出 很 多 贡献 ， 这 也 正 是 大 家 想 要 的 。 在 焦 糖 反应 初期 ， 焦 糖化 提升 了 口 
味 的 复杂 性 。 然 而 跟 直 觉 相 反 ， 焦 糖化 的 糖 越 多 ， 豆 子 的 甜 味 越 少 。 这 
意味 着 在 悠 糖 反应 的 后 期 ， 焦 糖化 开始 产生 苦味 ， 可 能 会 掩盖 豆子 里 的 
其 他 味道 。 焦 糖 反应 会 持续 到 第 一 次 爆裂 。 


。 第 一 次 爆裂 。 大 概 在 196'C 的 时 候 ， 咖 啡 豆 开 始 爆 裂 ， 听 起 来 有 点 
儿 像 制作 爆 米 花 。 在 这 个 温度 点 ， 豆 子 承受 着 很 大 的 压力 一 一 美 拉 德 反 


应 和 焦 糖 反应 都 会 产生 挥发 性 气体 ， 这 些 气体 会 与 水 蒸气 和 豆子 产生 的 
其 他 化 学 活性 气体 混合 。 当 豆子 膨胀 到 临界 点 时 ， 会 发 生 爆 裂 以 减轻 压 
力 〈 体 积 膨胀 到 原来 的 两 倍 ) 。 烘 焙 师 若是 想 突出 咖啡 豆 的 独特 风味 
(有 时 被 称 为 原 产 地 特征 ) ， 或 是 想 让 咖啡 喝 起 来 有 像 是 乔 描 述 的 “ 活 
涛 ” 感 ， 则 会 烘焙 至 第 一 次 爆裂 和 第 二 次 爆裂 之 间 。 


:第 二 次 爆裂 。 豆子 继续 烘焙 ， 大 概 在 212'C 218'C 之 间 ， 开 始 出 现 
第 二 次 爆裂 的 迹象 。 这 一 次 ， 爆 裂 的 声音 来 自 豆子 的 表皮 。 热 量 正在 破 
坏 豆子 的 结构 ， 二 爆 基 本 上 是 豆子 细胞 壁 炸 裂 开 的 声音 。 大 部 分 豆子 在 
230`"C 下 会 再 次 裂 开 。 在 这 个 温度 点 上 ， 豆 子 的 颜色 通常 为 中 等 到 中 深 
色 ， 并 且 会 呈现 出 一 些 因 油 脂 释放 而 出 现 的 光泽 。 


如 果 烘 焙 师 在 二 爆 后 〈 在 所 有 的 豆子 都 裂 开 之 后 ) 继续 烘 烧 ， 豆 子 
会 慢 慢 进入 深 烘 阶段 。 它 们 会 变 得 越 来 越 黑 、 越 来 越 有 光泽 ， 明 腕 的 酸 
将 继续 分 解 成 味道 更 百 、 更 浓烈 的 酸 。 换 句 话说 ， 豆 子 开始 呈现 出 更 多 
与 烘焙 相关 的 味道 (有 时 被 称 为 烘 借 特征 )， 束 像 基 拉 述 的 巧克力 味 和 
烟 球 味 。 糖 开始 燃烧 ， 随 着 烘 烤 继续 ， 豆 子 继续 炭化 ， 就 像 小 木炭 一 
样 。 在 这 个 温度 点 烘焙 的 咖啡 ， 答 起 来 像 其 他 烧 焦 的 东西 。 如 采 继 续 烘 
焙 下 去 ， 豆 子 会 像 有 机 物 一 样 关 火 。 


人 们 出 于 不 同 的 原因 分 成 两 大 阵营 : 一 边 辟 欢 豆 子 本 上身 的 味道 ， 另 
一 边 喜 欢 人 烘焙 带 来 的 味道 。 正 如 精品 咖啡 领袖 乔治 : 豪 尔 〈George 
Howell) rii: SARMA Y — EYKES TE. "TRERICT EU, AMETE 
欢 浅 烘 还 是 深 烘 ， 束 如 同 豆 欢 肉 本 里 的 味道 还 是 吾 欢 肉 的 盗汗 。 男 一 个 
类 比 是 葡 欧 酒 和 威士忌 。 有 些 人 喜欢 和 葡 欧 酒 冲 来 的 土壤 气 电 ， 有 些 人 则 
言 欢 威士忌 陈 年 或 装 桶 的 过 程 带 来 的 风味 。 



































没有 哪 种 比 哪 种 更 好 ， 这 完全 取决 于 个 人 喜好 。 星 巴 区 和 其 他 代表 
第 二 波 咖 啡 溪 淹 的 咖啡 筷 倾 癌 于 选择 由 烘焙 带 来 的 风味 。 而 我 不 慑 和 苟同 
的 是 ， 直 人 至今 日， 大 众 仍 会 把 这 类 特征 和 高 品质 混为一谈 。 这 种 烘焙 方 
式 日 复 一 日 、 年 复 一 年 地 保持 一 致 ， 这 一 点 的 确 难能可贵 。 对 很 多 人 来 





说 ,星巴克 咖啡 带领 他 们 进入 了 精品 咖啡 世界 的 大 门 。 第 三 波浪 漳 的 精 
品 咖啡 则 使 用 不 同 的 烘焙 方式 ， 让 我 们 感受 不 同 的 咖啡 豆 中 天 然 的 微妙 
兰 别 。 在 我 看 来 ， 拥 有 目 己 独特 风格 的 烘焙 技术 ， 古 烘 烧 师 在 咖啡 市 场 
中 脱颖而出 的 最 佳 方法 之 一 。 


值得 一 提 的 是 ， 咖 啡 不 会 因为 低 远 快 烤 其 味道 就 目 动 变 好 。 首 先 ， 
低 多 快 烤 的 烘焙 曲线 会 让 咖啡 的 味道 变 酸 ， 但 也 许 是 令 人 愉悦 的 酸 ， 并 
且 你 会 慢 慢 习惯 这 种 酸 。 这 种 豆子 比 深 烘 豆 子 的 溶解 性 差 ， 咖 啡 颗粒 在 
水 中 不 太 容 易 溶解 。 也 惑 是 说 ， 要 更 耐心 一 些 才 能 捕获 咖啡 的 风味 。 正 
如 肾 尔 先生 指出 的 ， 短 时 间 的 烘焙 无 法 掩盖 任何 东西 ， 任 何 小 缺陷 都 会 
显露 在 最 后 的 咖啡 里 ， 但 烘焙 时 间 长 的 豆子 ， 其 缺陷 会 被 掩 闸 。 此 外 还 
有 一 种 情况 ， 即 烘焙 度 太 浅 ， 豆 子 没有 和 补 充分 加 热 以 产生 好 的 风味 。 这 
种 豆子 符 起 来 可 能 像 木 头 或 面包 一 一 味道 并 不 好 。 








f mn E D] 


大 多 数 精品 咖啡 烘焙 商都 提供 高 品质 的 低 因 咖啡 ， 给 那些 每 天 在 某 
一 时 间 点 后 需要 减少 咖啡 因 报 入， 或 是 每 天 咖啡 因 摄 入 量 有 限制 的 人 提 
供 一 种 选择 。 需 要 明确 的 是 ， 低 咖啡 因 咖 啡 并 不 是 不 含 咖啡 因 ， 它 仍然 
含有 一 些 咖 啡 因 。 通 常 ， 每 6 从 司 低 咖 啡 内 咖啡 含有 3~6 富 元 绵 啡 内 。 从 
某 种 角度 来 看 ， 阿 拉 比 卡 滴 滤 咖啡 每 6 开 司 含 75 至 130 毫 克 咖 啡 因 ， 绿 茶 
每 6 众 司 仿 12 至 30 上 毫克 咖啡 央 。 因 此 ， 低 喇 啡 因 咖 啡 的 咖啡 因 含 量 相对 
较 少 ， 但 是 多 喝 几 杯 摄 入 量 也 会 累加 。 





一 些 植物 能 生产 天 然 不 含 咖啡 因 的 咖啡 豆 ， 但 据 我 所 知 ， 和 它们 没有 
被 广泛 种 植 。 也 就 是 说 ， 大 多 数 低 咖啡 因 咖 啡 是 从 生 豆 中 去 除 咖啡 因而 
得 到 的 。 目 前 ， 从 咖啡 豆 中 去 除 咖 啡 因 的 方法 主要 有 四 种 。 所 有 方法 都 
古 先 将 咖啡 豆 浸泡 在 水 中 ， 然 后 使 用 茶 种 添加 和 剂 提取 咖啡 办 。 水 不 能 独 
目 完成 这 项 工作 一 一 是 的 ， 水 既然 能 提取 咖啡 因 ， 那 么 它 也 会 提取 风味 
分 子 ， 让 咖啡 索然 无 味 。 不 含 咖啡 因 也 没有 味道 的 咖啡 ， 还 有 什么 存在 
的 意义 ? 一 些 去 除 咖啡 因 的 方法 是 加 入 化 学 浴 剂 《如 二 氧 甲烷 ， 一 些 人 
MERRER) 。 烘 焙 商 应 该 永远 都 不 会 选择 使 用 化 学 物质 处 理 过 
的 咖啡 豆 ， 这 些 豆 子 既 流失 了 风味 ， 义 含有 化 学 残留 物 ， 何 况 还 有 溶剂 
可 能 有 害 人 类 健康 的 猜测 。 以 下 是 两 种 较 好 的 去 除 咖啡 因 的 方法 ， 其 中 
又 以 瑞士 水 处 理 法 最 常见 。 


二 氧化 碳 处 理 法 
二 氧化 碳 可 以 去 除 咖啡 中 的 大 部 分 咖啡 因 。 在 高 压 下 ， 二 氧化 碳 时 


现 羊 气 半 液态 ， 可 以 很 好 地 与 咖啡 因 分 子 结合 ， 二 氧化 碳 处 理 法 就 利用 
了 这 一 特性 。 首 先 将 咖啡 豆 浸泡 在 热 水 里 。 热 量 会 将 豆子 表 皮 的 细胞 孔 


洞 打开 ， 给 咖啡 因 提 供 一 条 出 路 。 漫 泡 过 的 豆子 从 水 中 被 转移 到 一 个 单 
独 的 容 姻 中 ， 和 压缩 的 二 氧化 碳 结合 。 二 氧化 碳 从 豆子 中 提取 出 咖啡 

因 ， 但 不 会 提取 香味 分 子 。 然 后 再 把 二 氧化 兢 去 除 ， 留 下 了 去 除了 咖啡 
因 的 咖啡 豆 。 咖 啡 因 可 以 再 被 从 二 氧化 碳 中 去 除 并 作 其 他 用 途 《〈“ 如 咖啡 
因 汽 水 ) ， 二 氧化 碳 可 以 循环 使 用 。 二 氧化 碳 处 理 法 相 较 于 瑞士 水 处 理 
法 的 优势 是 ， 它 能 让 风味 分 子 一 直 留 在 豆子 中 ， 从 理论 上 降低 了 风味 分 
子 流失 或 被 破坏 的 可 能 性 。 但 由 于 设备 相当 昂贵 ， 除 大 型 商业 公司 之 

外 ， 这 种 方法 并 未 被 广泛 使 用 。 对 精品 咖啡 来 说 ， 瑞 士 水 处 理 法 是 最 党 
用 的 。 


咖啡 因 


从 科学 的 角度 来 说 ， 咖 啡 因 是 一 种 天 然 存 在 、 没 有 气味 的 苦味 
生物 碱 ， 存 在 于 咖啡 豆 和 其 他 植物 中 ， 如 茶 、 巴 拉 圭 冬青 和 可 可 。 
严格 来 说 ， 这 是 一 种 精神 活性 药物 ， 因 为 它 可 刺激 中 枢 神 经 系统 和 
自主 神经 系统 ， 这 就 是 人 们 喜欢 喝 咖 啡 的 原因 除 此 之 外 ， 它 还 
可 以 让 你 短暂 缓解 疲劳 ， 并 增强 注意 力 。 

一 杯 6 考 司 的 咖啡 大 概 含 100~200 上 毫克 咖啡 因 。 你 可 能 听 说 过 ， 
烘焙 对 咖啡 豆 中 的 咖啡 因 人 金 量 没有 任何 影响 ， 因 为 咖啡 因 不 会 在 烘 
焙 中 增加 或 者 流失 。 一 颗 豆 就 是 一 颗 豆 ， 不 论 烘焙 程度 如 何 ， 其 中 
的 咖啡 因 含 量 都 不 会 改变 。 一 杯 咖啡 的 咖啡 因 含 量 受 以 下 两 方面 因 
素 影 响 : 

。 物 种 /变种 。 罗 布 斯 塔 的 咖啡 因 含量 是 阿拉 比 卡 的 两 倍 : 阿拉 
比 卡 咖 啡 豆 每 6 汝 司 含 100 之 克 左 右 的 咖啡 因 ， 罗 布 斯 塔 咖啡 豆 每 6 得 
司 含 200 宫 克 左 右 的 咖啡 因 。 不 同 品 种 的 阿拉 比 卡 植株 中 的 咖啡 因 含 
量 也 略 有 不 同 ， 但 差异 并 不 明显 。 





。 烘 焙 程 度 。 什 么 ? 刚 说 过 烘焙 不 影响 咖啡 因 的 ! 对 每 一 颗 辟 
来 说 ， 烘 焙 不 影响 其 咖啡 因 念 量 。 但 是 在 实践 中 ， 你 还 需要 考虑 重 
要 因素 。 浅 烘焙 的 咖啡 豆 比 深 烘 焙 的 咖啡 豆 重 (1 磅 深 烘 咖啡 要 比 1 
磅 浅 烘 咖 啡 多 出 90 多 颗 咖 啡 豆 ) 。 因 此 ， 如 果 用 重量 来 衡量 ，20 克 
的 深 烘 咖 啡 豆 会 比 20 克 的 浅 烘 咖啡 豆 含 有 更 多 的 咖啡 因 。 但 这 仅仅 
是 因为 粉 量 里 包含 了 更 多 颗 咖 啡 豆 。 另 一 方面 ， 浅 烘 豆 子 比 深 烘 豆 
子 的 体积 小 ， 因 为 它们 在 烘焙 过 程 中 不 会 膨胀 太 多 。 所 以 ， 如 果 你 
用 体积 来 衡量 ， 一 勺 浅 烘 豆 会 比 一 名 深 烘 豆 的 颗 数 多 ， 这 意味 着 浅 
烘 咖 啡 里 的 咖啡 因 会 比 深 烘 的 略 多 。 要 用 科学 眼光 看 问题 ! 


瑞士 水 处 理 法 


瑞士 水 处 理 法 的 目的 非常 明确 ， 即 不 使 用 任何 化 学 物质 来 去 除 咖啡 
因 一 一 也 不 使 用 二 氧化 而。 相反， 这 是 一 种 科学 去 除 咖啡 因 的 方法 溶 
解 和 渗透 法 ) 。 像 二 氧化 碳 处 理 法 一 样 ， 生 豆 被 放 入 热 水 鲜 ， 在 里 面 浸 
泡 几 个 小 时 : 香味 、 油 脂 和 咖啡 因 会 渗入 水 中 。 然 后 让 咖啡 水 通过 活性 
几 过 滤器 ， 过 滤器 会 过 滤 掉 咖啡 因 。 最 后 得 到 一 推 无 味 的 不 含 咖啡 因 的 
豆子 和 一 饶 满 载 风 味 因 了 于 和 不 含 咖啡 因 的 水 。 这 种 水 叫 生 豆 蘑 取 物 。 生 
辟 茜 取 物 含有 跟 普 通 生 豆 相同 的 油脂 和 风味 分 子 ， 但 不 含 咖啡 因 。 








随后 渗透 的 过 程 开 始 了 。 将 无 味 的 豆 扔 挤 ， 把 新 的 咖啡 豆 〈 富 含 克 
味 ) 倒 入 生 豆 茜 取 物 中 。 通 过 渗透 ， 新 豆子 中 的 咖啡 因 被 提取 出 来 融入 
水 中 。 水 中 的 风味 因子 早已 接近 饱和 ， 因 此 无 法 再 溶出 更 多 的 风味 因 
子 ， 只 能 溶解 咖啡 因 。 最 后 ， 咖 啡 豆 流失 了 咖啡 因 ， 却 保留 了 风味 。 





以 后 看 到 包装 袋 上 标注 “瑞士 水 处 理 法 ”的 低 因 咖 啡 ， 你 就 会 知道 这 
种 咖啡 的 加 工 处 理 过 程 中 未 使 用 有 害 化 学 溶剂 。 你 还 会 发 现 ， 低 因 咖 啡 
豆 比 正常 咖啡 豆 贯 一 些 ， 因 为 它们 需要 额外 加 工 处 理 。 





第 四 章 购买 咖啡 辟 


开局 精品 咖啡 之 旅 时 ， 买 一 包 好 咖啡 豆 这 样 简 单 的 事 也 可 能 极 具 挑 
战 一 一 包装 上 又 罗列 看 种 种 术语 。 在 本 半 中 ， 我 将 回 大 家 介绍 如 何 鉴 别 
一 包 精 品 咖啡 豆 、 在 哪里 购买 、 如 何 阅读 标签 ， 以 及 在 家 里 如 何 保存 。 


哪里 可 以 找到 精品 手工 咖啡 


手工 咖啡 从 未 像 如 今 这 样 普及 。 如 采 你 住 在 城市 里 ， 你 可 能 会 找到 
好 几 个 精品 咖啡 迄 ， 在 咖啡 馆 里 束 有 很 多 现成 的 选择 。 如 采 你 生活 在 偶 
俯 一 些 的 地 区 ， 可 以 通过 互联 网 购买 。 总 之 ， 人 们 有 很 多 选择 。 全 国有 
数 百 家 手工 咖啡 烘焙 公司 ， 如 果 你 知道 它们 的 位 置 以 及 你 要 买 什么 ， 就 
可 以 买 到 优质 的 咖啡 豆 。 


如 果 你 不 熟悉 你 所 在 地 区 的 咖啡 烘焙 商 《 或 者 当地 没有 ) ， 则 可 能 
难以 在 超市 货架 上 把 一 包 手工 咖啡 豆 和 其 他 普通 咖啡 豆 区 分 开 来 。 做 一 
些 调查 可 能 会 有 很 大 帮助 ， 但 请 记 住 ， 我 所 谈论 的 烘焙 商 可 能 不 会 目 称 
为 “手工 咖啡 烘焙 商 ”。 你 可 以 根据 他 们 在 网 站 谈论 的 价值 观 和 包装 上 使 
用 的 语言 ， 来 判断 一 个 手工 咖啡 烘焙 商 是 人 否 合格 。 一 般 来 说 ， 手 工 咖啡 
烘焙 商 具 有 以 下 特点 : 











小 型 、 (通常 ) 独立 。 最 大 的 几 家 手工 咖啡 烘焙 商 被 称 为 “四 
大 ”: 树 墩 城 〈Stumptown， 总 部 设 在 俄勒冈 州 的 波 特 兰 ) 、 知 识 分 子 
(Intelligentsia， 总 部 设 在 伊利 诺 伊 州 的 艺 加 哥 ) 、 蓝 瓶子 (Blue 
Bott le， 总 部 设 在 加 利 福 尼 亚 州 的 奥克兰 ) 和 反 文 化 (Counter 
Culture， 总 部 设 在 北 卡 罗 来 纳 州 的 达 勒 姆 ) 。 这 些 品牌 被 公认 引领 了 
手工 咖啡 运动 ， 可 能 是 手工 咖啡 里 最 响亮 的 名 字 。 但 说 实话 ， 跟 星巴克 
这 种 专业 连锁 咖啡 店 比 ， 它 们 还 是 相形 见 纳 。2015 年 ， 皮 和 葡 公司 收购 了 
树 墩 城 和 知识 分 子 的 大 部 分 股份 ， 两 家 公司 都 承诺 将 继续 扩张 并 保证 质 
量 。 收 购 可 能 意味 着 这 两 个 手工 咖啡 品牌 的 扩张 速度 将 远 远 快 于 其 他 品 
牌 。 其 他 大 多 数 手 工 咖啡 烘焙 商 要 比 “ 四 大 ”烘焙 商 小 得 多 。 也 许 当 地 
会 有 一 两 家 本 地 烘焙 商 玖 断 市 场 一 一 这 方面 与 精 酿 啤酒 市 场 有 点 儿 相 
似 。 


。 更 看 重 品质 。 手工 吹 啡 烘焙 商 在 网 站 和 包装 上 都 会 清晰 地 表达 对 
品质 的 重视 。 你 会 看 到 与 咖啡 资源 、 采 购 、 烘 焙 或 销售 相关 的 信息 ， 比 
如 精品 咖啡 的 种 植 、 树 种 关系 、 从 种 子 到 杯子 、 透 明度 、 精 确 烘 焙 、 合 
作 关 系 、 尊 重 、 有 道德 地 种 植 和 采购 、 可 靠 的 供应 商 、 工 艺 水 平等 等 。 


。 喜 欢 讲 故事 。 手工 吹 啡 烘焙 商 的 网 站 都 会 有 很 多 描述 关于 吹 啡 来 
自 哪里 的 信息 。 他 们 肯定 会 谈 到 咖啡 的 产地 ， 甚 至 会 提供 有 关 处 理 站 、 
合作 社 、 农 场 和 生产 者 的 详细 信息 ， 有 时 也 会 谈 到 进口 商 。 


“在 包装 上 提供 很 多 信息 。 品 啡 包装 上 的 信息 越 多 ， 特 别 是 关于 咖 
啡 的 烘焙 日 期 和 来 源 的 信息 越 多 ， 这 包 咖 啡 就 越 有 可 能 出 自 手 工 咖 啡 烘 
焙 商 《当然 并 非 所 有 烘焙 商都 会 在 包装 上 标 一 大 堆 信 息 ) 。 关 于 如 何 破 
译 咖啡 包装 上 的 信息 以 及 需要 看 哪些 信息 请 见 212 页 。 


为 了 找到 手工 咖啡 ， 你 应 该 先 寻 找 人 烘焙 商 。 烘 焙 商 通 凋 都 有 目 己 的 
咖啡 馆 一 一 烘焙 商 可 能 不 和 咖啡 馆 使 用 同一 个 名 字 ， 也 会 辣 其 他 咖啡 馆 
和 商店 批发 咖啡 豆 。 所 以 即使 你 所 在 的 城市 没有 烘焙 丙 ， 也 还 是 有 机 会 
喝 到 好 咖啡 。 


ZR PB 


如 果 你 住 的 地 方 附 近 没 有 任何 手工 咖啡 烘焙 商 ， 就 先 去 当地 的 杂货 
店 看 看 。 根 据 你 居住 的 地 方 ， 选 择 可 能 会 有 很 大 差异 。 关 于 杂货 店 的 一 
个 好 处 是 ， 无 论 哪 家 店 都 会 按照 同样 的 标准 陈列 咖啡 豆 。 品 质 最 低 的 商 
AHE E E AREE RPE SE. H, BEET, KE II 
JE (Caribou) 这 些 咖啡 品牌 和 它们 的 竞争 品牌 唐 恩 都 乐 (Dunkin' 
Donuts) 、Panera 以 及 标示 着 “美食 “ 精 选 ” 字 样 的 高 端 产品 线 的 商业 咖 
啡 品牌 ， 也 聚 在 同一 个 货架 上 。 如 果 你 平时 去 的 杂货 店 有 这 些 品 牌 的 咖 
啡 豆 ， 那 你 应 该 也 能 找到 手工 咖啡 。 我 发 现 ， 一 个 独立 咖啡 品牌 “特别 
是 大 品牌 ) 可 能 会 摆 满 好 几 个 货架 。 但 杂货 店 不 一 定 会 像 酒 类 商店 那样 





把 便宜 的 摆 在 最 下 面 ， 把 好 货 摆 在 最 上 面 。 


要 确保 能 买 到 手工 咖啡 ， 最 简单 的 方式 是 记 住 各 大 咖啡 品牌 的 名 
字 ， 也 记 住 当地 烘焙 商 的 名 字 ， 因 为 这 些 品牌 有 可 能 在 当地 的 杂货 铺 有 
售 。 如 果 你 住 得 离 市 区 近 ， 那 么 无 论 在 品牌 还 是 咖啡 种 类 上 ， 你 都 会 有 
很 多 选择 。 我 在 芝加哥 当地 的 食品 杂货 连锁 店 就 发 现 有 很 多 手工 咖啡 豆 
可 以 选择 ， 其 中 大 多 数 小 烘焙 商都 来 目 芝 加 哥 或 附近 的 中 西部 城市 。 但 
当 我 回 到 印第安 纳 州 探 杀 的 时 候 ， 当 地 连 未 研磨 的 咖啡 豆 都 买 不 到 ， 更 
别 说 手工 咖啡 了 。 如 果 你 那里 的 商店 售卖 手工 咖啡 豆 ， 但 选择 不 多 ， 那 
应 该 会 有 四 大 手工 咖啡 品牌 里 的 至 少 一 个 。 运 气 好 的 话 ， 说 不 定 还 会 有 
一 些 当地 烘焙 商 的 豆子 。 不 管 怎 样 ， 现 在 各 地 都 出 现 了 很 多 烘焙 商 ， 即 
使 在 小 城市 ， 说 不 定 也 会 有 让 人 惊喜 的 发 现 。 


如 末 你 不 了 解 所 在 地 区 有 了 哪些 烘焙 商 ， 可 以 留意 以 下 情况 ， 这 些 特 
征 表明 它们 并 不 是 手工 咖啡 ， 尺 量 不 要 购买 : 




















“ 缸 革 。 手 工 品 啡 一 般 都 是 袋 装 ， 不 用 急 装 。 通 常 发 子 上 会 有 一 个 
看 起 来 像 肚 脐 眼 的 小 塑料 片 ， 它 是 一 个 单 向 阀门 ， 在 隔绝 氧气 的 同时 释 
放 二 氧化 碳 ， 大 多 数 手工 咖啡 都 用 这 一 方法 保持 咖啡 豆 的 新 鲜 。 


“调味 咖啡 。 虽然 手工 吹 啡 在 包装 上 都 会 有 风味 描述 〈 见 230 页 ) ， 
但 烘焙 商 肯 定 不 会 出 售 添加 了 风味 的 咖啡 。 像 躲避 瘟疫 那样 躲避 这 种 咖 


。 产 地 模糊 。 手工 咖啡 烘焙 商 一 般 都 会 非常 具体 地 说 明 咖 啡 豆 的 产 
地 ， 通 常会 标明 产地 国家 以 及 产 区 。 烘 焙 商 列 出 这 些 信 息 时 是 相当 骄傲 
的 。 如 果 一 包 咖 啡 豆 在 包装 上 的 产地 信息 很 模糊 ， 例 如 “海岛 拼 
Bo" (除非 有 更 多 的 信息 一 起 列 出 ) ， 这 包 咖 啡 豆 就 很 可 疑 了 。“ 哥 伦 
比 亚 ” 和 “巴西 ”这 两 个 词 经 常 在 包装 袋 上 出 现 ， 在 低 端 吹 啡 的 包装 上 
也 会 提 到 ， 所 以 这 两 个 产地 名 不 代表 手工 咖啡 豆 。 


留意“ 深 烘 ” 字 样 。 任何 标 有 “法 式 烘 焙 ” 的 咖啡 豆 很 可 能 都 不 
是 手工 咖啡 豆 。 如 果 咖 啡 豆包 装 上 有 深度 烘焙 的 描述 ， 例 如 “法 式 烘 
焙 ” 或 “ 意 式 烘焙 ”， 那 这 包 咖 啡 豆 基本 不 会 出 自 手工 咖啡 烘焙 师 之 手 
(虽然 一 些 烘焙 师 也 会 用 深度 烘焙 ， 但 不 会 使 用 上 述 词 语 ) 。 如 果 包 装 
上 强调 浓郁 、 醇 厚度 高 、 深 烘 等 字眼 ， 也 不 太 可 能 是 手工 咖啡 豆 。 


“强调 有 机 或 公平 贸易 。 商 店 里 的 一 些 咖 啡 品牌 努力 宣传 有 机 产品 
或 公平 贸易 方面 的 信息 ， 而 不 是 咖啡 豆 本 身 。 这 些 咖 啡 品质 不 一 定 不 
好 ， 但 对 于 手工 咖啡 来 说 ， 有 机 和 公平 贸易 不 是 在 包装 上 应 关注 的 焦 
Šo 


在 东 种 程度 上 ， 你 在 茶 些 杂货 店 能 找到 手工 咖啡 的 概率 可 能 比 其 他 
商店 要 大 。 在 类 似 Whole Foods 这 种 商店 可 能 比 其 他 小 连锁 店 更 容易 买 
到 手工 咖啡 豆 ， 在 那里 经 名 能 买 到 当地 烘 烧 商 的 咖啡 豆 。 然 而 小 烘焙 商 
想 在 连锁 店 上 架 很 难 ， 所 以 建议 你 去 所 在 地 区 的 独立 商店 和 合作 社 看 
看 。 


咖啡 馆 和 烘焙 商 


手工 咖啡 烘焙 商 往往 会 经 营 目 己 的 咖啡 馆 ， 在 那里 销售 饮品 、 咖 啡 
豆 和 咖啡 设备 。 如 果 一 个 小 烘 烧 商 有 上 自己 的 门店 ， 你 就 可 以 直接 去 那 家 
咖啡 馆 购买 咖啡 豆 了 。 而 且 店员 还 会 在 你 购买 咖啡 豆 前 回答 关于 咖啡 和 
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不 少 独立 咖啡 迄 不 是 由 烘焙 商 直 接 经 营 。 但 这 些 咖啡 馆 会 使 用 特定 
的 一 个 ( 通 第 是 “四 大 ”之 一 或 附近 的 烘焙 商 ) 或 多 个 烘焙 商 的 咖啡 豆 。 
这 些 独 立 咖 啡 馆 除 了 出 售 饮品 ， 一 般 也 会 出 售 整 袋 的 咖啡 豆 。 如 采 你 把 
美国 所 有 的 独立 精品 咖啡 馆 加 起 来 ， 数 量 比 星 巴克 还 多 。 所 以 ， 在 离 你 
不 远 的 地 方 一 定 会 有 独立 手工 咖啡 馆 ， 那 里 能 满足 你 对 手工 咖啡 的 所 有 
需要 。 要 明确 一 点 ， 并 不 是 所 有 独立 精品 咖啡 馆 都 是 手工 咖啡 馆 。 不 
过 ， 独 立 咖 啡 馆 和 手工 咖啡 馆 有 着 同 样 的 目标 ， 也 使 用 精品 咖啡 。 但 真 

















正 的 手工 咖啡 迄 配 备 有 训练 有 又 的 咖啡 师 ， 他 们 在 技能 和 技术 上 投入 了 
非常 多 的 精力 。 如 何 判断 你 所 在 的 咖啡 馆 是 否 是 手工 咖啡 馆 ? 看 下 面 几 
M: 


“有 知识 丰富 的 咖啡 师 。 在 一 家 真正 的 手工 咖啡 馆 ， 吧 台 里 的 咖啡 
师 应 该 能 回答 关于 咖啡 的 任何 问题 ， 例 如 咖啡 豆 来 自 哪里 、 风 味 如 何 、 
应 该 如 何冲 者 。 如 果 他 们 对 这 些 不 清楚 ， 那 它 可 能 就 不 是 一 家 手工 咖啡 
馆 了 。 


。 有 手 冲 咖啡 。 如 果 你 在 吧台 看 到 Chemex 或 V60 这 样 的 器 具 ， 或 者 看 
到 吧台 后 面 或 者 墙 上 有 一 个 很 大 的 像 科 学 实验 装置 的 东西 一 一 用 来 做 冷 
苹 的 ， 那 么 你 肯定 在 一 家 手工 咖啡 馆 里 。 


* 迹 一 样 的 标识 。 手 工 咖 啡 馆 通 常 在 吧台 边 上 会 有 一 个 小 菜单 板 ， 
上 面 是 咖啡 价目 表 。 他 们 通常 用 原 产 国 的 名 字 、 冲 者 器 有 具 或 两 者 一 起 来 
作为 点 单项 目 ， 例 如“ 危地马拉， 爱 乐 压 ”。 在 你 看 这 本 书 前 ， 这 些 字 
眼 可 能 令 人 费解 。 如 果 这 家 店 的 咖啡 豆 不 是 自家 烘焙 的 ， 那 他 们 可 能 会 
在 菜单 里 加 上 烘焙 商 的 信息 。 


“有 售卖 区 。 手 工 咖啡 馆 通 常会 有 一 个 小 的 售卖 区 或 者 是 几 个 贷 
架 ， 用 于 出 售 咖 啡 冲 者 器 具 和 配件 。 


。 拿 铁 拉 花 。 手 工 咖 啡 馆 的 咖啡 师 经 常会 在 拿 铁 或 其 他 意 式 咖啡 里 
拉 花 ， 做 出 心 形 、 花 条 等 形状 。 


手工 咖啡 运动 最 近 的 新 特色 是 和 不 专门 售卖 咖啡 的 门店 合作 ， 跨 界 
经 营 。 在 我 的 家 乡 至 少 有 两 个 不 是 专门 经 营 咖啡 的 商店 〈 一 家 是 酸奶 冰 
iuh. — AXE AH SLT ILS) 出 售 知 名 的 芝加哥 烘焙 商 的 咖啡 豆 。 
这 表明 ， 如 今 在 手工 咖啡 馆 外 也 能 很 容易 地 买 到 整 袋 效 的 手工 咖啡 豆 。 


网 购 








如 果 在 你 居住 的 地 方 附近 没有 手工 咖啡 馆 ， 你 也 不 用 绝望 ， 几 乎 每 
个 手工 咖啡 烘焙 商都 有 线 上 经 销 商 。 网 站 上 会 提供 咖啡 豆 的 很 多 细节 信 
恩 ， 你 可 以 很 清楚 地 了 解 你 购买 的 产品 。 大 部 分 烘焙 商都 自己 负责 运 
输 ， 保 证 你 拿 到 的 咖啡 豆 是 最 新 鲜 的 ， 不 需要 担心 咖啡 豆 到 你 手 上 时 会 
不 新 鲜 或 者 变味 了 。 这 样 你 残 有 很 多 选择 ， 可 以 尝试 购买 全 国 各 地 烘焙 
商 的 咖啡 豆 〈 我 在 320 页 的 参考 资料 部 分 提供 了 一 些 我 经 营 使 用 的 烘焙 
商 网 站 列表 ) 。 有 些 人 会 觉得 选择 太 多 了 ， 因 此 有 一 些 网 站 会 提供 咖啡 
豆 订 制服 务 。 你 可 以 订 咖 啡 豆 月 卡 ， 烘 焙 商 将 每 月 为 你 快递 精 选 的 咖啡 
豆 。 咖 啡 豆 月 卡 订 制服 务 一 般 会 比 单 包 购买 更 贵 ， 如 果 你 每 个 月 喝 咖 啡 
的 量 不 是 很 大 ， 这 种 订 制 对 你 来 说 束 没 有 意义 了 。 但 这 种 方式 可 以 让 你 
足 不 出 尸 束 收 到 很 多 不 同 种 类 的 咖啡 豆 。 




















奉节 性 


近年 来 ， 很 多 手工 咖啡 烘焙 商 更 加 重视 咖啡 的 季节 性 了 。 季 市 性 在 
咖啡 行业 是 一 个 相对 较 新 的 概念 至少 在 精品 咖啡 圈子 里 是 一 个 新 概 
Z) 。 咖 啡 一 直 是 季 市 性 产品 。 咖 啡 果实 是 一 种 水 果 ， 和 大 多 数 水 果 一 
样 ， 它 们 只 在 一 年 中 的 特定 时 间 生 长 。 大 多 数 咖啡 生产 国 在 全 年 有 不 同 
的 种 植 、 收 获 、 加 工 和 运输 生 豆 的 时 间 范 围 。 另 外 ， 咖 啡 收成 会 有 一 段 
旺季 ， 通 常 在 咖啡 收获 季节 的 中 间 ， 那 时 的 咖啡 末 实 处 于 最 佳 状态 。 有 
一 些 国 家 的 气候 适合 全 年 种 植 和 收获 咖啡 豆 ， 有 些 国 家 只 有 两 季 种 植 和 
收获 期 ， 其 中 只 有 一 季 能 生产 出 高 品质 咖啡 豆 。 











许多 咖啡 烘焙 商 认为 ， 应 该 在 旺季 收成 后 尽快 烘焙 并 销售 他 们 的 产 
品 。 咖 啡 的 处 理 加 工 需要 几 个 月 的 时 间 ， 还 要 经 过 几 个 星期 才能 运 到 美 
国 ， 因 此 收成 后 九 个 月 内 出 售 的 咖啡 属于 当 季 咖啡 。 





然而 有 些 烘 焙 师 认为 ， 当 季 咖 啡 纯 属 无 稽 之 谈 ， 是 为 了 制造 不 必要 
的 稀缺 感 。 他 们 认为 ， 只 要 保存 得 当 ， 喇 啡 生 豆 可 以 保持 新 鲜 。 一 些 人 
甚至 认为 生 豆 可 以 保鲜 一 年 以 上 。 如 果 这 是 真 的 ， 那 么 我 们 全 年 可 以 都 
喝 到 任何 种 类 的 咖啡 了 。 


这 两 种 观点 都 有 一 定 道理 。 有 些 生 豆 可 能 具备 某 些 特性 ， 能 够 长 时 
间 保 持 新 鲜 ， 有 些 生 豆 却 不 能 。 安 德 烈 亚 斯 遇 到 过 一 种 情况 ， 还 没 等 生 
豆 全 部 烘 完 ， 咖 啡 的 品质 和 气味 就 已 经 开始 变 坏 了 。 而 有 些 时 候 ， 他 将 
已 经 放 了 很 长 时 间 (超过 一 年 ) 的 生 豆 用 于 新 员工 的 培训 ， 烘 焙 后 却 发 
现 味道 依然 很 棱 。 有 一 些 人 认为 ， 我 们 应 该 喝 当 季 的 咖啡 ， 因 为 各 个 产 
地 都 在 季节 性 地 生产 高 品质 的 咖啡 ， 总 有 下 一 杯 好 咖啡 在 等 着 你 ， 不 需 
要 存储 咖啡 豆 。 





3X WR KEARE OR DUET AUG? 最 大 的 影响 是 ， 你 不 
可 能 一 年 365 天 都 喝 到 了 最 喜欢 的 茶 玖 单 品 咖啡 。 你 还 会 注意 到 ， 大 多 数 
烘焙 商会 在 每 年 的 同一 时 间 售 卖 菜 些 原 产地 的 咖啡 豆 。 例 如 ， 每 年 六 七 
月 份 会 开始 售卖 埃塞俄比亚 咖啡 豆 ， 而 巴西 豆 在 冬天 才 开 始 售卖 。 下 一 
页 的 收成 时 间 表 《〈 表 4.1) 概述 了 最 受 欢 迎 的 咖啡 产地 的 平均 高 峰 收 成 
时 间 和 相应 的 市 场 供应 情况 咖啡 熟 豆 上 市 的 时 间 〉。 请 注意 ， 这 些 时 
间 只 是 预测 ， 收 成 和 运输 可 能 会 因为 多 种 原因 而 被 推迟， 其 中 天 气 是 主 
要 原因 。 











表 4.1 收成 时 间 表 
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破 详 咖啡 包 竣 袋 上 的 标签 


有 时 候 ， 一 包 手 工 咖啡 烘焙 商 出 品 的 咖啡 豆 在 包装 上 会 罗列 很 多 只 
有 内 行 才 看 得 懂 的 信息 《〈 见 214 页 图 4.1) ， 而 我 还 没 看 过 任何 包装 会 附 
市 解码 表 。 家 许 冲 煮 爱好 者 需要 看 收 包 装 上 的 多 少 信息 呢 ? 这 取 雇 于 你 
想 知道 什么 。 总 的 来 说 ， 很 多 信息 只 是 烘焙 商 在 回 我 们 表述 他 们 的 前 期 
工作 、 咖 啡 产地 及 加 工 方式 。 人 烘焙 商 在 包装 上 列 出 的 信息 越 多 ， 就 越 有 
可 能 回答 咖啡 是 如 何 生 产 的 问题 ， 这 一 点 很 重要 。 因 为 包装 上 的 官方 信 
恩 在 咖啡 世界 里 意义 重大 。 当 你 盯 着 货架 上 一 排 排 的 咖啡 袋子 的 时 候 ， 
你 会 发 现 包 装 袋 上 列 出 的 信息 是 区 分 手工 咖啡 和 精品 咖啡 、 精 品 咖啡 和 
商业 咖啡 的 方法 。 让 我 们 分 析 一 下 在 包装 上 最 党 看 到 的 基本 信息 。 


咖啡 豆 还 是 咖啡 粉 


这 一 点 一 看 便 知 。 我 想 借 此 机 会 强调 一 下 ， 如 果 你 想 在 家 里 做 出 一 
杯 好 喝 的 咖啡 ， 不 要 买 预 磨 的 咖啡 粉 。 


拼 配 豆 和 单 品 豆 


拿 到 一 袋 咖啡 时 ， 首 先 要 留意 里 面 的 咖啡 豆 是 来 自 不 同 产 区 还 是 单 
一 产 区 。 前 者 称 为 拼 配 咖啡 ， 后 者 称 为 单 品 咖啡 。 有 些 人 烘焙 商 不 出 售 拼 
配 咖啡 ， 我 猜 是 因为 拼 配 豆 不 像 单 品 豆 那么 纯粹 。 或 者 是 因为 有 些 传 言 
说 ， 烘 焙 商会 试图 将 不 新 鲜 的 咖啡 豆 掺 到 拼 配 咖啡 中 。 尽 管 如 此 ， 只 要 
拼 配 得 当 ， 对 家 庭 冲 起 者 来 说 ， 拼 配 咖啡 也 是 一 个 挺 好 的 选择 。 























意 式 拼 配 


你 很 容易 在 高 品质 咖啡 豆 的 包装 上 看 到 “ 意 式 浓缩 ”这 个 词 。 
这 不 一 定 和 老式 术语 “ 意 式 烘 焙 ” 有 关 一 一 很 多 人 认为 “ 意 式 烘 
焙 ” 代 表 烘 焙 度 非常 深 的 咖啡 。 意 式 烘 焙 是 一 种 误 称 ， 因 为 没有 哪 
种 烘焙 曲线 或 者 哪 种 类 型 的 咖啡 豆 可 以 说 是 最 适合 做 意 式 深 缩 的 。 
当 你 在 一 包 精 品 咖啡 的 包装 上 看 到 “ 意 式 浓缩 ”这 个 词 时 ， 代 表 烘 
焙 商 认为 这 款 咖啡 豆 很 适合 做 意 式 浓缩 咖啡 。 但 这 并 不 妨碍 你 买 这 
款 咖啡 豆 来 做 手 冲 咖啡 。 意 式 拼 配 豆 用 注水 法 和 浸泡 法 冲 洛 也 是 非 
常 合适 的 。 





在 理想 情况 下 ， 拼 配 豆 会 通过 混搭 不 同 种 类 的 咖啡 豆 ， 来 形成 平 
衡 、 口 感 稳定 的 咖啡 。 很 多 人 都 喜欢 口感 稳定 的 咖啡 《至 少 有 一 种 稳定 
的 错 党 ) ， 拼 配 咖啡 就 是 不 错 的 选择 。 如 你 所 见 ， 单 品 咖啡 的 味道 有 很 
大 兰 异 。 如 果 单 品 咖啡 不 是 你 的 风格 ， 那 么 拼 配 豆 会 比较 适合 你 。 尽 管 
拼 配 豆 因 为 豆子 的 季节 性 多 少 会 发 生 一 些 变 化 ， 但 它 仍 然 会 符合 你 的 偏 
好 。 烘 焙 师 需要 详细 的 烘 们 计 划 和 高 超 的 烘 米 技术 ， 才 能 月 月 保证 拼 配 
咖啡 的 风味 特征 一 致 。 这 些 烘焙 师 可 不 是 浪 得 虚名 的 。 
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图 4.1 破译 吹 啡 包装 袋 上 的 标签 








拼 配 咖啡 让 烘焙 师 得 以 消耗 剩余 的 品质 较 好 的 咖啡 豆 和 比较 便宜 的 
咖啡 豆 ， 同 时 搭配 出 高 品质 的 产品 。 拼 配 咖啡 能 很 好 地 把 便宜 的 咖啡 豆 
利用 起 来 ， 有 些 豆 子 本 喘 没 什么 特色 ， 但 用 来 做 拼 配 咖啡 时 ， 就 能 融 来 
令 人 得 悦 的 品质 。 也 因为 这 个 原因 ， 拼 配 咖啡 比 单 品 咖啡 便宜 ， 这 点 对 
你 可 能 很 有 吸引 力 。 还 有 一 点 ， 一 包 拼 配 咖啡 通常 会 列 出 豆子 的 生产 
国 ， 甚 至 具体 到 地 区 。 虽 然 拼 配 咖 啡 的 命名 往往 很 巧妙 ， 但 有 时 也 会 直 
接 用 原 产 地 命名 。 爪 哇 摩 卡 就 是 一 个 典型 的 例子 (尽管 有 些 拼 配 豆 贴 上 
了 爪哇 摩卡 的 标签 ， 但 实际 上 既 非 来 和 目 印 度 尼 西 亚 也 非 来 自 也 门 。 爪 哇 
摩卡 只 是 一 个 销售 类 别 的 统称 而 已 ， 一 些 人 声称 这 种 拼 配 复制 了 爪哇 摩 
卡 的 风味 ) 。 我 认为 标明 原 产地 的 烘焙 商 更 有 责任 感 一 一 通常 更 能 生产 
出 高 品质 的 产品 。 有 些 烘焙 商 生 产 的 拼 配 豆 上 没有 标注 原 产 地 ， 对 此 我 
持 怀疑 态度 ， 我 无 法 相信 那些 生产 “ 秘 制 ? 拼 配 的 烘焙 丙 。 


























单 品 咖啡 一 般 会 用 原 产 国 的 名 字 或 种 植 区 、 处 理 站 的 名 字 命 名 ， 许 
多 烘焙 商会 提供 很 具体 的 咖啡 种 植 地 的 信息 《后 文 会 详 述 ) 。 烘 焙 商会 
努力 为 消费 者 展示 所 用 咖啡 豆 的 独特 品质 ， 其 中 一 种 方式 就 是 按 产 地 分 
类 。 原 产地 肯定 会 影响 咖啡 的 味道 ， 产 地 的 风土 条 件 ， 如 土壤 、 气 候 、 
光照 、 天 气 和 海拔 ， 部 与 咖啡 的 风味 奶奶 相关 。 因 为 这 些 因 素 每 年 都 不 
尽 相 同 ， 甚 至 一 个 农场 的 某 一 角落 和 另 一 角落 也 有 差别 ， 所 以 即使 是 来 
目 同 一 国家 的 单 品 咖啡 ,味道 也 可 能 会 有 很 大 不 同 。 很 难说 所 有 埃 墅 俄 
比 亚 咖啡 或 所 有 巴拿马 咖啡 都 是 一 个 味道 。 




















购买 提示 


商业 咖啡 基本 都 是 拼 配 咖啡 ， 在 包装 上 很 少 能 见 到 有 关 产 地 的 
细节 。 可 是 你 有 时 会 在 一 客商 业 咖啡 上 看 到 “哥伦比亚 ”。 因 为 这 
个 国家 从 咖啡 贸易 早期 开始 就 在 市 场 上 做 推广 。 除 去 哥伦比亚 这 个 


特例 ， 单 品 咖 啡 仍然 是 一 种 手艺 的 概念 。 大 的 精品 咖啡 品牌 也 会 在 
包装 上 标 出 原 产地 信息 ， 但 大 多 售卖 的 也 是 拼 配 咖啡 。 最 近 ， 大 型 
精品 咖啡 公司 也 特意 推出 了 几 款 单 品 咖 啡 一 一 通常 以 “高 端 

版 ”或 “限量 版 ”的 形式 销售 一 一 有 可 能 在 咖啡 店 买 得 到 ， 而 杂货 
店 可 能 没有 。 





农场 /庄园 、 生 产 商 、 处 理 站 


越 来 越 多 的 烘焙 商会 将 小 型 农场 或 庄园 的 名 字 列 在 包装 标签 的 信息 
里 。 有 时 庄园 比 产 区 更 有 声望 ， 例 如 巴拿马 以 瑰 夏 闻名 的 翡 歼 庄 园 。 包 
装 上 甚至 还 会 列 出 生产 商 和 处 理 站 的 名 字 一 一 并 不 是 简单 地 把 信息 罗列 
出 来 ， 而 是 在 咖啡 豆 的 名 字 里 加 入 处 理 站 、 和 生产 商 和 庄园 的 名 字 。 例 
如 ，Halfwit 咖 啡 烘焙 商 的 “卢旺达 康 祖 ?， 就 是 由 原 产 国 的 名 字 “ 户 旺 
达 ” 和 合作 社 的 名 字 “ 康 祖 ? 组 成 ， 蓝 瓶子 的 “布隆迪 卡 扬 扎 黑 扎 ”， 由 *“ 布 
隆 迪 ”( 原 产 国 ) 、“ 卡 扬 扎 ”(〈 产 区 ) 和 “ 黑 扎 ”( 处 理 站 〉 组 成 。214 页 
例子 中 的 单 品 咖啡 则 以 “哥伦比亚 ”( 原 产 国 ) 和 “ 伊 德尔 米 拉 卡 马 
iW" CEP" di. 




















各 个 公司 虽然 使 用 不 同 的 命名 法 ， 但 忌 的 来 说 都 是 为 了 增强 信息 的 
可 退 调 性 ， 这 是 手工 咖啡 的 基石 ， 部 分 原因 是 出 于 对 咖啡 生产 商 及 其 产 
品 的 章 重 。 总 而 言 之 ， 咖 啡 的 可 追溯 性 越 强 ， 品 质 就 越 高 ， 咖 啡 生产 商 
也 越 可 能 获得 高 价 。 这 是 因为 如 宁 能 退 溯 到 茶 个 特定 的 产 区 ， 就 能 确切 
地 了 解 咖啡 是 如 何 种 植 、 收 获 、 处 理 和 分 类 的 ， 以 及 是 如 何 交 易 和 出 售 
的 。 通 党， 在 每 个 环节 中 投入 的 精力 越 多 ， 咖 啡 的 质量 和 价格 就 越 高 。 














然而 ， 不 同 国家 和 产 区 的 可 妃 调 性 不 同 ， 因 为 并 非 世 界 上 的 所 有 产 
区 都 具备 保持 咖啡 可 奶 调 性 所 需 的 基础 设施 。 例 如 ， 一 些 处 理 站 数量 有 
限 的 产 区 会 将 邻近 庄园 的 咖啡 豆 集 中 处 理 ， 有 些 咖啡 甚 全 需要 运送 到 处 
理 站 。 这 并 不 代表 不 能 退 溯 到 庄园 或 种 植 者 的 咖啡 豆 一 定 品质 低 ， 有 时 


一 些 很 好 的 咖啡 豆 也 很 难 找到 出 处 。 


品种 


烘焙 丙 经 常会 在 咖啡 袋 上 列 出 品种 ， 特 别 是 在 单 品 咖啡 伐 上 。 你 可 
能 会 看 到 列 出 的 品种 不 止 一 种 。 因 为 生产 商 经 常会 在 同一 片 地 里 种 植 不 
止 一 个 品种 。 此 外 ， 在 某 些 国家 ， 和 生产 商会 将 咖啡 豆 送 到 同一 个 处 理 站 
处 理 ， 最 后 会 导致 一 个 大 袋子 里 有 很 多 种 品种 的 咖啡 豆 。 然 而 ， 一 袋 里 
面 只 有 一 个 咖啡 豆 品种 的 情况 也 不 少见 ， 尤 其 是 经 过 和 仔细 挑选 的 豆子 。 
来 目 黎 有 产 区 或 属于 特殊 分 类 批 次 的 咖啡 可 以 用 品种 命名 。 例 如 知识 分 
子 的 “ 桑 图 阿里 奥 哥 伦比 亚 红 疲 劳 ?就 使 用 了 品种 〈“ 红 波 劳 ) 命名 ， 带 有 
农场 〈 桑 图 阿里 奥 ) 和 原 产地 《哥伦比亚 ) 的 名 字 。 有 一 些 特定 的 品 
种 ， 例 如 波 劳 、 瑰 夏 、SL34， 这 些 字 眼 代 表 痢 高 品质 。 但 我 认为 消费 者 
不 能 仅仅 根据 品 种 来 假定 茶 种 豆子 的 质量 水 平 “ 如 果 一 种 咖啡 以 品种 命 
名 ， 说 明 烘 焙 者 可 能 认为 咖啡 在 茶 些 方面 比较 特殊 ) 。 正 如 第 三 章 中 讨 
论 的 ， 特 定 品种 可 能 呈现 出 茶 些 特征 ， 但 由 于 风土 、 气 候 和 烘焙 都 会 对 
咖啡 的 味道 产生 很 大 影响 ， 所 以 你 不 能 仅仅 通过 品种 的 名 称 得 出 太 多 天 
于 味道 的 细节 。 























咖啡 袋 上 有 各 种 各 样品 种 的 名 字 ， 代 表 上 具备 关注 度 和 可 追 调 性 。 同 
样 ， 包 装 上 缺少 品种 名 称 并 不 一 定 代表 咖啡 质量 不 好 。 


海拔 


很 多 咖啡 豆 在 包装 上 会 告诉 你 咖啡 是 在 海平 面 以 上 多 少 米 (masl) 
或 海平 面 以 上 多 少 英尺 (fas) 种 植 的 。 一 般 来 说 ， 高 品质 的 咖啡 豆 生 
长 在 高 海拔 地 区 。 根 据 世 界 咖啡 研究 所 的 结论 ， 在 亚热带 气候 下 ， 种 植 
咖啡 的 最 佳 海拔 约 为 550 至 1100 米 ， 而 在 靠近 赤道 的 地 方 ， 种 植 的 最 佳 
海拔 通常 在 1000 至 2000 米 之 间 一 一 不 过 无 论 植物 种 在 哪儿 ， 最 重要 的 是 
避免 其 遭受 霜冻 。 高 海拔 地 区 相对 寒冷 ， 根 据 2005 年 的 《烘焙 》 














(Roast) 杂志 上 的 一 篇 文章 ， 专 家 们 发 现 ， 海 拔 每 升 高 100 米 ， 气 温 就 
下 降 0.6'C 。 因 为 生长 条 件 匣 刻 ， 较 低 的 温度 和 较 低 的 含 氧 量 会 导致 咖 

啡 豆 成 熟 得 更 慢 。 在 这 种 状态 下 ， 咖 啡 树 的 大 部 分 养料 都 供给 了 豆子 

《而 不 是 叶子 和 树 校 ) ， 使 咖啡 豆 更 加 坚硬 ， 密 度 也 更 大 。 豆 子 有 更 多 
的 时 间 以 糖 的 形式 来 吸收 和 储存 营养 。 专 家 称 ， 海 拔 每 升 高 300 米 ， 咖 
啡 豆 中 无 糖 的 含量 就 会 增加 10%， 糖 类 对 咖啡 中 能 产生 特殊 风味 的 酸 感 
起 到 了 很 重要 的 作用 。 上 所 以 在 高 海拔 生长 的 咖啡 具有 感知 度 高 的 酸味 ， 

这 种 酸 是 咖啡 品 鉴 师 非常 看 重 的 特性 。 其 他 专家 指出 ， 山 区 的 土壤 质量 
更 好 ， 因 为 一 些 咖啡 害虫 无 法 在 这 么 高 的 地 方 生存 。 以 上 所 有 因素 结合 
ER, regis E SE SUI. FR (图 4.2) 简要 总 结 了 海拔 对 风味 

的 影响 : 











| 很 高 1524 masl 水 果 香 / 花香 
呈现 酸味 和 
复杂 性 的 潜质 
高 1219 masl 柑橘 味 / 巧克力 味 
中 等 914 masl 坚果 味 
呈现 微妙 和 低 762 masl 泥土 味 
温和 的 潜质 | 
| 很 低 609 masi ESIR 
$ 





图 4. 2 海拔 对 风味 的 影响 





如 果 人 烘焙 丙 在 包装 上 列 出 了 海拔 高 度 ， 说 明 人 烘焙 商 想 表 达 两 点 : 


(1) 烘焙 商 知 道 咖 啡 来 自 哪 里 ; 
(2) 海拔 越 高 ， 代 表 咖 啡 质量 可 能 越 高 。 


当然 也 会 有 例外 。 例 如 明 威 夷 科 纳 咖啡 豆 是 世界 上 公认 的 顶级 咖啡 
豆 ， 却 生长 在 海拔 相对 较 低 的 地 区 。 高 海拔 并 不 能 保证 出 产 优质 豆 ， 
1500 米 处 也 生长 着 大 量 的 劣质 咖啡 豆 。 海 拔 无 法 弥补 贫 将 的 土壤 、 不 稳 
定 的 气候 和 糟 糙 的 耕作 习惯 所 带 来 的 问题 。 


加 工法 


从 咖啡 包装 上 显示 的 加 工 处 理 方 式 ， 人 们 可 以 了 解 到 很 多 关于 咖啡 
味道 的 信息 。 事 实 上 ， 通 过 了 解 加 工 处 理 法 《不 同 于 原 产 地 ) ， 你 可 以 
对 这 包 咖 啡 的 风味 特性 做 出 一 种 预测 。 很 多 烘焙 商会 将 咖啡 的 加 工 处 理 
方式 列 在 咖啡 豆 的 包装 上 。 我 们 在 185 页 已 经 介绍 了 这 几 种 处 理 法 ， 这 
里 我 们 将 关注 风味 和 你 会 在 包装 上 看 到 的 用 语 。 








水 洗 处 理 法 


包装 上 的 “水 洗 ? 或 “ 湿 处 理 ” 是 同样 的 意思 。 对 咖啡 种 植 带 里 种 植 的 
阿拉 比 卡 咖啡 而 言 ， 最 第 用 的 处 理 方 式 束 是 水 洗 处 理 法 ， 这 是 你 在 咖啡 
的 包装 袋 上 最 和 常见 的 用 语 。 使 用 水 洗 处 理 法 的 豆子 更 容易 呈现 出 “于 
净 ” 的 口感 ， 突 出 多 种 风味 和 属性 。 这 种 处 理 法 是 烘焙 商 比较 喜欢 的 ， 
因为 它 更 容易 突出 原 产 地 的 特征 ， 也 可 以 让 酸味 在 其 中 大 放 异 彩 。 水 洗 
咖啡 可 以 呈现 的 风味 多 得 数 不 过 来 。 毕 竟 ， 不 同 的 风土 气候 对 风味 的 影 
啊 非 党 大 。 注 意 ， 水 洗 咖 啡 豆 在 出 售 前 也 需要 干燥 ， 所 以 烘焙 商会 经 解 
解释 使 用 的 干燥 方法 。 在 包装 上 ， 你 可 能 会 看 到 “露台 果 干 近 架 高 师 
干 ” 这 样 的 用 语 。 




















海拔 和 高 度 


海拔 和 高 度 有 科学 上 的 区 别 。 海 拔 (elevation) 测量 的 是 目标 
位 置 与 海平 面 之 间 的 垂直 距离 ， 高 度 (altitude) 测量 的 是 目标 位 
置 和 地 面 之 间 的 垂直 距离 。 地 面 的 位 置 相对 于 海平 面 高 低 不 一 ， 所 
以 不 能 用 高 度 来 比较 咖啡 种 植 地 。 由 于 海拔 不 同 ， 一 座高 500 米 的 山 
脉 ， 其 海拔 可 能 远 远 高 于 另 一 座高 500 米 的 山脉 。 可 惜 在 日 常 交 流 
中 ， 人 们 经 常 摘 混 这 两 个 概念 ， 但 在 精品 咖啡 的 包装 袋 上 ， 你 基本 
不 会 看 到 “高 度 ” 这 个 词 。 我 几乎 可 以 肯定 烘焙 商 使 用 的 是 “ 海 
拔 ”， 因 为 高 度 测 量 基本 是 无 用 的 。 此 外 ， 如 果 测 量 单位 
是 “mas1”， 那 么 烘焙 商 要 说 的 肯定 是 海拔 ， 因 为 这 个 单位 在 字面 
上 意思 就 是 “海平 面 以 上 多 少 米 ”。 不 严谨 的 例子 在 精品 咖啡 社 群 
里 很 普遍 ， 我 认为 应 该 正视 并 重视 海拔 与 高 度 在 概念 上 的 差异 。 


FRAP 


因为 海拔 越 高 ， 咖 啡 豆 的 密度 越 大 、 越 坚硬 ， 你 会 发 现 ， 水 从 
其 中 排出 来 花 的 时 间 就 越 长 。 对 于 生长 在 极 高 海拔 的 咖啡 豆 来 说 ， 
你 不 需要 对 冲 者 做 出 什么 调整 或 改变 。 密 度 大 而 坚硬 的 咖啡 豆 革 取 
时 间 更 长 。 所 以 革 取 速度 下 降 正好 符合 了 实际 需求 。 一 如 既往 地 以 
咖啡 的 味道 作为 指导 就 可 以 了 。 另 一 方面 ， 越 低 海拔 生长 的 咖啡 豆 
茶 取 速度 越 快 。 如 果 你 尝试 了 很 多 方法 后 还 是 觉得 咖啡 苹 取 过 度 
了 ， 试 着 降低 水 温 。 


日 晒 处 理 法 


在 咖啡 的 世界 里 ,，“ 日 晒 人 处理 法 ”和 “ 干 处 理 法 ”是 一 样 的 ， 你 会 在 咖 


啡 豆 的 包 朔 上 看 到 其 一 。 和 水 洗 咖 啡 不 同 ， 日 晒 咖 啡 通常 会 产生 非常 独 
特 的 水 果 味 ， 一 般 是 蓝 每 味 和 核果 类 味道 。 几 乎 任何 人 都 能 辨别 出 这 些 
果 味 。 当 你 第 一 次 品 笃 日 贤 喇 啡 时 ， 你 可 能 会 大 吃 一 惊 。 如 果 你 不 能 明 
人 确 区 分 这 两 种 咖啡 ， 我 建议 你 找 一 球 日 晒 咖 啡 和 一 球 水 洗 咖 啡 进行 比 

较 。 除 了 独特 的 果 味 外 ， 日 师 咖 啡 往往 比 水 洗 咖 啡 更 醇厚 ， 酸 上 度 更 低 。 


巴西 、 埃 塞 俄 比 亚 和 也 门 的 阿拉 比 卡 咖 啡 豆 最 常 使 用 日 晒 处 理 法 ， 
一 吐 优 务 的 日 贤 处 理 法 往往 得 到 高 度 评 价 。 但 为 一 方面 ， 它 们 也 在 咖啡 
世界 引发 了 和 争议， 有些 人 说 这 些 咖 啡 豆 的 风味 基本 一 样 ， 缺 乏 水 洗 咖 啡 
中 细微 的 差别 和 变化 ， 对 此 我 并 不 同意 。 无 论 如 何 ， 人 们 对 日 晒 吨 啡 的 
态度 呈现 两 极 分 化 : 要 么 爱 ， 要 么 恨 。 





果肉 日 晒 处 理 法 / 密 处 理 


你 可 能 已 经 猪 到 了 ， 果 肉 日 晒 处 理 法 就 是 将 水 洗 和 日 晒 各 自 借用 一 
部 分 。 果 肉 日 贤 处 理 往往 产生 出 水 洗 和 日 晒 咖 啡 的 混合 特性 。 使 用 这 种 
处 理 方式 的 咖啡 豆 一 般 会 保留 水 洗 咖啡 的 酸味 和 日 晒 咖 啡 的 泥土 味 。 由 
于 确切 的 处 理 方式 因 生 产 商 的 不 同 而 存在 差异 ， 所 以 使 用 果肉 日 贤 处 理 
法 的 咖啡 豆 在 口味 上 会 有 很 多 区 别 。 











尽管 越 来 越 多 的 生产 商 开始 尝试 不 同 的 果肉 日 贤 处 理 技术 ， 这 种 处 
理 方式 仍 不 太 常 见 。 最 第 见 的 使 用 果肉 日 贤 处 理 法 的 咖啡 豆 应 该 是 巴西 
豆 ， 因 为 这 种 处 理 法 是 巴西 人 发 明 的 。 在 中 美 训 ， 人 们 称 之 为 蜜 处 理 
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保留 的 果肉 量 。 你 还 会 在 咖啡 包装 上 看 到 男 一 个 词 一 一 “ 半 水 洗 法 ”。 与 
果肉 日 晒 处 理 法 不 同 的 是 ， 半 水 洗 法 在 干燥 前 会 去 除 所 有 果肉 。 








处 理 法 和 茜 取 


一 些 专 业 人 士 发 现 , 日 晒 处 理 法 处 理 的 咖啡 比 水洗 处 理 法 处 理 
的 咖啡 革 取 速度 更 快 ， 这 也 代表 着 更 容易 革 取 过 度 。 如 果 你 发 现 这 
种 情况 ， 试 试 将 水 温 降 低 几 摄 民 度 。 


ys 


我 已 经 谈 了 很 多 关于 烘焙 的 内 容 ， 但 在 选择 一 包 咖 啡 豆 时 ， 你 可 能 
会 发 现 包装 上 描述 烘焙 程度 的 文字 基本 没有 标准 化 。 许 多 烘焙 商 好 像 已 
经 放弃 了 商业 咖啡 和 连锁 咖啡 迄 使 用 的 传统 用 语 ， 例 如 城市 烘焙 、 美 式 
烘焙 、 维 也 纳 烘 焙 、 法 式 烘焙 等 。 可 能 因为 这 些 名 字 和 定义 都 很 随意 且 
主观 ， 不 能 让 人 直观 地 理解 。 在 精品 咖啡 里 ， 通 常用 程度 ( 闫 色 ) 来 表 
达 烘 焙 度 〈 浅 烘 、 中 烘 、 中 深 烘 、 深 烘 ， 见 表 4.2) ， 但 是 仍然 没有 任 
何 科 学 参数 可 以 确切 定义 这 些 术语 的 实际 含义 。 有 些 烘 焙 商 甚至 没有 在 
包 奢 上 提 及 烘焙 度 《〈 比 如 214 页 的 例子 ) o EKE, FEANN, EH 
述 烘 焙 时 使 用 浅 、 中 、 深 三 个 词 过 于 简单 。 因 为 烘焙 丙 利用 时 间 和 刘 度 
来 获得 特定 的 烘焙 特征 ， 这 两 个 指标 可 能 并 不 是 总 与 咖啡 豆 的 颜色 有 
关 。 换 名 话说， 两 种 看 起 来 颜色 完全 相同 的 咖啡 豆 可 能 有 着 截然 不 同 的 
风味 。 














然而 ， 这 种 信息 对 你 也 没什么 帮助 ， 不 知道 也 无 妨 。 用 烘焙 度 来 衡 
量 咖啡 豆 品 质 的 人 ， 倾 问 于 认为 手工 咖啡 烘焙 丙 大 多 采用 浅 、 中 度 烘 
焙 ， 这 种 推测 是 比较 保险 的 。 一 般 来 说 ， 烘 得 越 浅 ， 从 咖啡 豆 里 获取 的 
风味 束 越 多 ， 人 烘 得 越 深 ， 从 烘焙 中 获取 的 风味 就 越 多 。 尽 管 咖 啡 豆 的 颜 
色 不 一 定 与 味道 有 关 ， 但 你 总 会 在 描述 中 找到 一 些 相 符 的 风味 特征 。 





有 疑问 的 时 候 可 以 找 烘焙 师 或 咖啡 迄 里 的 咖啡 师 聊 一 聊 。 他 们 能 所 
你 详细 描述 咖啡 的 特性 。 如 宋 你 住 的 地 方 没有 精品 咖啡 馆 ， 可 以 在 网 上 
找到 烘焙 商 ， 网 站 上 会 提供 很 多 关于 咖啡 豆 的 细节 。 你 也 可 以 关注 咖啡 
豆包 闭 上 的 风味 描述 〈 见 214 页 ) ， 以 此 了 解 咖啡 的 风味 ， 而 不 是 靠 烘 





焙 颜色 判断 。 

最 后 需要 提醒 一 点 ， 一 些 大 型 精品 咖啡 馆 使 用 与 其 他 咖啡 行业 从 业 
者 不 同 的 语言 与 公众 沟通 。 它 们 提 及 的 浅 褐色 烘焙 与 行业 描述 的 浅 烘焙 
不 是 同一 种 烘焙 度 。 这 只 是 一 个 极端 的 例子 ， 说 明 烘 焙 颜色 和 烘焙 度 是 
一 种 极度 主观 的 判断 。 


表 4. 2 烘焙 度 的 定义 





特征 





”醇厚 度 低 
» 风味 呈现 : 种 子 、 麦芽 、 谷物 、 E. 玉米 





”明亮 的 酸度 

”更 复杂 

” 原 产 地 风味 特征 突出 

”风味 呈现 : 水果、 坚果、 香料、 红糖 





”平衡 的 酸味 和 型 味 

”饱满 的 醇厚 度 

” 原 产 地 风味 特征 突出 

”风味 呈现 : 焦 糖 、 蜂 密 、 黄 油 、 熟 水 果 、 熟 蔬菜 、 深 色香 料 
( 例如 黑 胡 椒 入 丁香 、 李 子 、 熟 苹果 





: B5 2 

”略微 温和 的 酸度 

”醇厚 度 浓郁 

”风味 呈现 : 烟草 、 香 草 、 波 旁 威士忌 、 波 特 啤 酒 、 
炖 肉 的 味道 、 烟 一 水 果 





.突出 的 甜 苦 参半 

.柔和 的 酸度 

醇厚 度 低 

.风味 呈现 : 烧 焦 的 烟草 、 纯 黑 巧克力 、 苦 红茶 、 烧 焦 的 蔬菜 、 
烤 至 深 色 的 叶 司 





.主要 体现 苦 或 甜 苦 参半 

.醇厚 度 低 

.完全 没有 原 产地 风味 特征 

- 风味 呈现 : SHAS EA WR SH ES, 
烤 焦 的 叶 司 








”炭化 的 味道 或 苦味 
” 除 此 之 外 没有 其 他 味道 











烘焙 日 期 


我 可 以 理直气壮 地 说 ， 一 包 高 品质 的 咖啡 豆 在 包装 上 一 定 会 有 烘焙 
日 期 。 通 过 日 期 ， 人 们 可 以 判断 咖啡 是 新 鲜 的 还 是 在 货架 上 放 了 很 久 、 
已 经 变味 了 。 之 前 我 提 到 过 ， 咖 啡 非常 微妙 复杂 ， 即 使 在 保留 咖啡 豆 的 
状态 下 ， 味 道 也 不 会 持续 很 长 时 间 。 行 业 知识 告诉 我 们 ， 咖 啡 豆 不 应 在 
堪 焙 后 立刻 使 用 ， 因 为 它 需 要 时 间 排 出 一 定量 的 二 氧化 碟 ， 否 则 喝 起 来 
会 很 兰 。 那 需要 多 长 时 间 呢 ? 有 人 说 至 少 24 小 时 ， 有 人 说 48 小 时 ， 还 有 
人 说 至 少 一 周 〈 也 有 人 说 排 气 的 需求 只 是 个 虚构 的 神话 ) 。 就 像 与 咖啡 
有 关 的 其 他 因素 一 样 ， 排 气 所 需 的 时 间 取 决 于 咖啡 豆 本 身 。 不 同 的 咖啡 
豆 〈 不 同 的 烘焙 度 ) 其 新 鲜 度 峰值 有 所 不 同 。 也 有 人 说 ， 浅 烘 咖啡 豆 比 
深 烘 咖啡 豆 所 需 的 排 气 时 间 长 。 











我 和 安 德 烈 亚 斯 倾 癌 于 认为 ， 咖 啡 豆 的 新 鲜 度 峰值 在 烘焙 后 的 7~10 
天 之 间 ， 当 然 ， 可 能 烘焙 21 天 后 你 也 能 在 家 里 冲 者 出 一 杯 很 好 喝 的 咖 
啡 。 之 后 ， 风 味 开始 下 降 。 这 并 不 是 说 之 后 咖啡 束 变 坏 了 或 者 有 毒 了 ， 
而 是 变 得 枯燥 无 味 了 ， 像 跑 气 的 碳酸 饮料 ， 味 道 变 得 平淡 无 奇 。 确 定 咖 
啡 新 鲜 程 度 的 一 个 方法 ， 是 在 剖 煮 的 时 候 关 注 癌 车 的 状态 〈 见 054 页 ) 
一 一 这 是 咖啡 释放 二 氧化 矶 的 过 程 ， 如 果 往 咖啡 粉 上 注水 的 时 候 ， 它 不 
怎么 冒 泡 或 者 根本 不 起 泡 ， 那 这 包 咖 啡 应 该 束 是 不 新 鲜 了 。 








一 个 很 好 的 经 验 法 则 是 只 买 一 周 内 能 哆 完 的 咖啡 量 。 如 果 咖 啡 是 买 
来 送 人 的 ， 可 能 不 会 瑟 上 被 消耗 挥 ， 就 考虑 买 一 包 烘 焙 日 期 最 近 的 咖啡 
《或 者 买 一 张 礼 品 卡 ) 。 如 采 直 接 从 烘焙 丙 那里 购买 ， 你 应 该 听从 他 们 
的 建议 ， 因 为 他 们 最 了 解 目 己 的 咖啡 豆 。 一 些 烘 焙 商会 在 咖啡 包装 上 注 
明 最 佳 日 期 ， 尤 其 当 它 们 在 杂货 店 出 售 的 时 候 。 我 不 太 豆 欢 这 种 做 法 ， 
因为 最 佳 日 期 并 不 能 体现 出 咖啡 的 烘焙 时 间 ， 我 们 也 无 从 得 知人 烘焙 师 是 
根据 什么 指标 得 出 最 佳 日 期 的 。 


风味 描述 








风味 描述 指 的 是 你 可 能 在 咖啡 里 品尝 出 来 的 各 种 味道 ， 比 如 焦 糖 味 
或 巢 味 。 风 味 描述 看 起 来 像 一 堆 胡 言 乱 语 ， 尤 其 古 你 喝 了 一 杯 咖啡 却 什 
么 味道 都 没 答 出 来 的 时 候 。 这 种 经 历 会 让 家 庭 咖 啡 冲 者 者 感觉 目 己 像 个 
门外汉 ， 以 为 在 冲 痢 时 犯 了 什么 错误 所 以 没有 品尝 出 风味 ， 或 觉得 自己 
与 咖啡 师 根 本 不 在 一 个 频道 上 。 





然而 事实 是 这 样 的 ; 你 可 能 会 品尝 到 风味 一 一 尤其 是 风味 被 放大 的 
时 候 ， 但 也 可 能 品 答 不 出 来 ， 这 不 一 定 是 因为 你 做 错 了 什么 。 风 味 描述 
是 烘焙 师 品 党 咖啡 时 的 感受 。 它 建立 在 烘焙 者 的 口味 而 不 是 通用 的 口味 
上 。 我 们 已 经 了 解 ， 咖 啡 会 受 很 多 外 部 因素 影响 ， 包 括 水 的 成 分 。 虽 然 
这 些 外 部 因素 不 一 定 会 让 你 的 咖啡 变 得 不 好 喝 ， 但 当 你 在 家 里 剖 者 时， 
这 些 因素 可 能 会 影响 你 对 风味 的 品尝 。 








此 外 ， 味 党 是 很 主观 的 ， 味 党 描述 也 是 如 此 。 一 个 人 可 能 党 得 
是 “ 奋 仁 味 ”， 而 男 一 个 人 觉得 是 “腰果 味 ?。 如 果 双 方 没 法 在 杏仁 味 这 一 
点 上 达成 一 致 ， 出 现 了 沟通 障碍 ， 只 要 用 一 个 模糊 的 表述 一 一 坚果 味 ， 
就 好 理解 了 。 更 困难 的 是 ， 人 们 只 能 识别 他 们 熟悉 的 味道 。 如 果 你 从 来 
没 吃 过 杏仁 ， 你 是 不 可 能 从 咖啡 中 演出 杏仁 味 的 。 烘 焙 师 和 咖啡 师 每 天 
都 在 训练 自己 的 味觉 ， 他 们 有 着 敏锐 的 味觉 。 除 非 你 以 品尝 食物 为 职 
业 ， 人 否则 你 无 法 像 咖 啡 专业 人 士 那样 去 品 答 咖 啡 ， 当 然 你 可 以 做 一 些 这 
方面 的 训练 〈 见 第 五 章 ) 。 





值得 一 提 的 是 ， 即 使 你 对 包装 上 罗列 的 风味 都 具有 品 鉴 能 力 ， 也 不 
代表 咖啡 喝 起 来 就 一 定 像 那些 味道 ， 因 为 咖啡 的 风味 很 微妙 一 一 有 一 次 
我 喝 到 一 杯 埃 讲 俄 比 亚 咖啡 ， 感 觉 束 像 在 喝 液 态 的 篮 每 松 饼 。 通 币 咖 啡 
的 味道 要 比 这 微妙 得 多 ， 特 别 是 咖啡 里 永远 会 夹杂 一 丝 知 味 。 

















换 句 话说 ， 你 不 必 试 图 在 家 冲 铬 出 包 关 上 列 出 的 风味 。 你 应 该 将 风 
味 描述 作为 指引 ， 引 导 你 认 知 更 广泛 的 咖啡 风味 的 类 别 ， 比 如 泥土 味 、 
果 味 、 花 和 否 和 垂 味 。 如 果 你 确定 目 己 不 喜欢 水 果 味 的 咖啡 ， 下 次 就 不 要 
购买 包装 的 风味 描述 中 有 “核果 味 ” 的 咖啡 。 如 果 你 喜欢 吃醋 食 ， 那 么 可 
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我 想 强 调 ， 风 味 插 述 还 是 有 用 的 ， 它 比 烘焙 度 更 能 让 你 了 解 咖啡 的 
味道 ， 所 以 我 建议 你 不 要 忽略 风味 描述 。 然 而 从 消费 者 的 角度 看 ， 必 须 
承认 ， 大 多 数 人 烘焙 商 未 能 与 消费 者 在 风味 方面 进行 良好 沟通 。 这 也 是 有 
原因 的 。 总 体 而 言 ， 烘 焙 商 面 对 的 更 多 是 行业 内 人 士 而 不 是 个 体 消 费 
者 ， 因 为 他 们 的 咖啡 通 音 用 于 批发 给 咖啡 和 馆 这 种 专业 机 构 。 但 随 着 越 来 
越 多 对 咖啡 感 兴趣 的 人 开始 自己 购买 豆子 在 家 冲 者 ， 我 认为 包 六 上 使 用 
的 语言 需要 变 得 更 易于 理解 ， 让 人 们 在 谈论 味道 的 时 候 可 以 使 用 更 加 通 
用 的 语言 。 











一 些 人 烘焙 商 为 了 更 好 地 与 消费 者 沟通 ， 已 经 在 重新 审视 包装 上 的 信 
息 。 人 例如， 圣路易斯 市 的 蓝图 咖啡 CBlueprint Coeee) 用 一 张 易 于 阅读 
的 表格 回 消 费 者 展示 咖啡 的 醇厚 度 、 甜 度 和 亮度 〈 酸 度 ) 。 


认证 

咖啡 和 许多 商品 一 样 ， 常 在 包装 上 附 有 认证 标志 。 认 证 标志 可 能 有 
意义 ， 也 可 能 没 意 义 。 我 把 话说 在 前 面 ， 你 不 应 该 仪 仅 插 一 袋 咖啡 在 包 
装 上 的 认证 标志 而 诀 定 是 否 购买 。 想 了 解 更 多 咖啡 的 信息 ， 最 好 的 方法 


古 与 烘焙 师 或 熟悉 咖啡 豆 的 咖啡 师 交 流 。 我 建议 你 目 主 了 解 各 种 认证 标 
志 ， 下 面 介绍 儿 种 基本 的 认证 标志 : 





。 美 国 农业 部 有 机 认证 。 它 代表 咖啡 的 生产 符合 美国 农业 部 国家 有 
机 计划 制定 的 指导 方针 ， 也 代表 生产 商 有 能 力 支付 认证 费用 。 但 它 并 不 
一 定 代表 咖啡 生产 的 过 程 中 没有 使 用 任何 合成 物质 ， 因 为 美国 农业 部 的 
国家 有 机 计划 有 一 份 允 许 使 用 的 合成 物质 清单 。 没 有 美国 农业 部 有 机 认 
证 标志 的 咖啡 也 不 一 定 就 不 是 有 机 的 。 许 多 咖啡 生产 商 已 经 脱离 传统 种 
植 方法 ， 改 为 有 机 种 植 〈 毕 竟 合 成 化 肥 价 格 昂 贵 ) ， 但 他 们 可 能 没有 额 
外 的 资金 来 支付 有 机 认证 的 费用 ， 将 认证 贴 到 包装 袋 上 。 烘 焙 商 应 该 可 
以 为 你 提供 关于 咖啡 产地 以 及 种 植 方式 的 最 佳 信 息 。 


“公平 贸易 。 它 可 能 是 最 常见 的 咖啡 认证 标志 之 一 ， 也 是 帮助 许多 
消费 者 做 出 购买 决定 的 认证 标志 之 一 。 起 初 ， 公 平 贸易 认证 由 在 帮助 较 
小 的 咖啡 生产 商 在 苑 争 激烈 的 市 场 中 生存 。 咖 啡 包装 上 的 公平 贸易 标签 
表示 咖啡 是 以 公平 的 市 场 价格 从 生产 商 那 里 购买 的 。 作 为 价格 公平 的 交 
换 ， 咖 啡 生产 商 应 该 遵守 某 些 环境 、 道 德 和 社会 标准 《但 不 要 求 咖啡 是 
有 机 种 植 的 ) 。 在 美国 ， 公 平 贸易 认证 由 美国 公平 贸易 组 织 (Fair 
Trade USA) 管理 ，2012 年 ， 该 组 织 与 国际 公平 贸易 标签 组 织 (Fair- 
trade Labeling Organizations International) 脱离 了 关系 。 近 年 
来 ， 美 国 公平 质 易 组 织 由 于 各 种 原因 而 受到 择 击 。 一 方面 ， 美 国 公平 贸 
易 组 织 开始 允许 大 公司 获得 公平 贸易 认证 ， 似 乎 不 再 倾向 于 帮助 小 生产 
商 。 男 一 方面 ， 得 到 美国 公平 贸易 认证 的 公平 贸易 咖啡 的 最 低 价 格 并 没 
有 比 普 通商 业 咖 啡 高 多 少 ， 而 且 在 过 去 的 二 十 多 年 里 也 没有 怎么 上 涨 ， 
让 人 们 怀疑 公平 贸易 的 价格 到 底 是 否 公 平 。 此 外 ， 批 评 者 认为 ， 人 们 无 
法 确认 额外 的 钱 是 否 真 的 能 送 到 生产 商 手 上 ， 而 不 是 被 芽 些 奉 败 集团 在 
半路 抽 走 ， 因 为 每 笔 交 易 并 没有 得 到 多 少 监 管 。 如 前 文 所 述 ， 透 明度 是 
第 三 波 咖 啡 浪潮 的 一 个 重要 组 成 部 分 ， 因 此 许多 烘焙 商 直 接 与 生产 商 交 
易 ， 从 而 跳出 了 公平 贸易 这 个 圈子 。 烘 焙 商 得 以 支付 公平 的 价格 ， 同 时 
又 与 生产 商 建立 了 关系 。 然 而 ， 他 们 的 咖啡 在 包装 上 却 没有 任何 公平 贸 
易 标 签 。 不 要 因为 一 包 咖 啡 没有 公平 贸易 标签 就 不 买 了 ， 和 烘焙 商 聊 一 
聊 吧 。 


* 鸟 类 友好 认证 。 这 一 认证 由 史 密 森 尼 迁 徙 鸟 类 中 心 (Smithsonian 
Migratory Bird Center) 开发 ， 与 在 阴凉 环境 中 生长 的 咖啡 有 关 。 要 
获得 这 一 认证 ， 咖 啡 生产 商 必须 满足 一 定 的 关于 农场 庶 阴 举 、 树 高 以 及 
种 植树 种 多 样 性 的 要 求 ， 此 外 ， 他 们 的 咖啡 必须 经 过 有 机 认证 。 乌 儿 和 和 
咖啡 有 什么 关系 ?为 咖啡 种 植 园 让 路 而 砍伐 森林 的 情况 并 不 少见 。 这 种 
做 法 减少 了 对 候鸟 生态 系统 而 言 至 关 重 要 的 栖息 地 。 在 咖啡 地 上 保留 天 
然 树 荫 有 助 于 让 鸟 类 重新 找到 避风 港 ， 还 有 助 于 减少 水 的 浪费 ， 保 持 土 
壤 健 康 ， 并 生产 更 美味 的 咖啡 。 没 错 ， 除 了 对 鸟 类 友好 ， 在 阴凉 环境 中 
生长 的 咖啡 也 有 具有 备 受 推 党 的 特质 。 阴 凉 环境 类 似 于 高 海拔 地 区 ， 可 以 


使 咖啡 生长 得 更 慢 ， 从 而 增加 豆 中 的 营养 成 分 〈 如 糖 ) 。 它 无 疑 是 一 项 
令 人 尊重 的 认证 《尤其 是 认证 费用 将 用 于 候鸟 研究 ) ， 但 也 有 很 多 有 机 
遮 阴 种 植 的 生产 商 没 有 申请 这 一 认证 。 


。 雨 林 联 盟 。 该 认证 来 自 雨林 联盟 (Rainforest Alliance) ， 它 要 
求生 产 商 遵守 与 环境 、 生 态 以 及 劳工 相关 的 多 项 规定 。 获 得 这 一 认证 不 
需要 有 机 种 植 或 在 阴凉 环境 中 生长 。 与 其 他 认证 不 同 的 是 ， 雨 林 联 盟 规 
Z: 生产 商 的 咖啡 豆 中 只 要 有 30% 符 合 条 件 便 可 以 在 包装 袋 上 盖 章 。 这 
个 章 也 会 显示 其 达标 比例 。 





值得 注意 的 是 ， 咖 啡 认证 能 让 咖啡 生产 商 在 谈判 时 获得 更 好 的 价 
格 ， 因 此 不 能 低估 其 价值 。 认 证 可 以 确保 一 些 贫穷 国家 的 咖啡 生产 商 在 
售卖 咖啡 豆 时 获得 更 好 的 价格 ， 帮 助 他 们 维持 生计 。 在 咖啡 的 整个 历史 
中 ， 咖 啡 种 植 的 行为 准则 基本 都 被 名 视 了 ， 这 是 相当 值得 关注 的 事情 。 
我 在 这 里 主要 想 说 的 是 ， 我 们 很 难 通过 包 闭 袋 来 判断 袋 中 的 咖啡 从 生产 
到 进货 的 每 个 环节 是 否 都 符合 行业 标准 。 


如 果 你 很 想 了 解 咖啡 种 植 和 销售 的 方式 ， 比 起 包 闭 上 的 认证 标志 ， 
还 有 一 个 方法 能 了 解 到 更 多 信息 ， 束 是 问 直接 贸易 者 或 烘焙 商 咨 询 咖 啡 
的 来 源 。“ 直 接 贸 易 ” 是 烘焙 商 使 用 的 术语 ， 意 思 古 烘焙 两 直接 与 生产 商 
建立 关系， 从 生产 商 手 上 购买 咖啡 ,也 可 能 会 为 此 支付 预购 费 。 在 直接 
交易 的 情况 下 ， 烘 焙 商 可 以 告诉 你 咖啡 的 确切 产地 和 种 植 方式 。 然 而 ， 
直接 贸易 并 不 适合 所 有 烘焙 商 ， 因 为 处 理 物流 问题 需要 时 间 和 技术 。 相 
反 ， 许 多 烘焙 商 依靠 志同道合 的 进口 商 购 得 咖啡 豆 。 事 实 上 ， 如 果 没 有 
进口 商 的 帮助 ， 许 多 小 型 烘焙 商 将 无 法 生存 。 进 口 商 投入 大 量 时 间 和 资 
源 与 生产 商 建立 长 期 关系 ， 有 时 也 帮助 生产 丙 提高 咖啡 豆 的 品质 并 发 展 
客户 。 由 此 可 见 ， 咖 啡 的 直接 贸易 是 件 好 事 ， 但 并 非 所 有 进口 商都 是 伍 
财 的 奸商 。 他 们 是 这 个 行业 的 重要 组 成 部 分 。 关 心 行业 行为 准则 的 家 旗 
冲 闪 爱 好 者 也 应 该 了 解 为 烘 燃 商 提 供 服务 的 进口 两 ! 



































你 存 


为 了 让 刚 买 的 咖啡 尽量 保持 新 鲜 ， 合 理 的 保存 方式 很 重要 。 最 好 把 
咖啡 当 作 一 种 调味 料 : 要买 新 鲜 的 和 完整 的 。 香 料 在 使 用 前 也 经 常 先 经 
过 烘 干 处 理 ， 但 烘 干 的 香料 不 建议 长 期 存放 ， 因 为 烘 干 会 加 速 老 化 。 咖 
啡 在 本 质 上 也 是 一 种 烘 干 的 香料 ， 它 会 比 大 多 数 香 料 更 快 失 去 风味 所 
以 我 建议 你 一 次 只 购买 一 周 内 能 喝 完 的 量 ) 。 大 多 数 喝 咖 啡 的 人 会 建议 
你 像 保 存 香料 那样 把 咖啡 放 在 密封 的 容器 里 ， 置 于 阴 闵 、 避 光 、 干 煤 
处 。 空 气 、 热 量 、 光 照 和 湿 气 都 会 加 速 老 化 过 程 。 我 和 安 德 烈 亚 斯 发 
现 ， 每 次 使 用 咖啡 之 后 ， 尽 可 能 排 掉 包 闭 袋 里 的 空气 ， 咖 啡 就 可 以 很 好 
地 存储 在 袋子 里 。 很 多 人 会 把 咖啡 豆 转 移 到 包子 里 ， 但 我 个 人 还 是 喜欢 
放 在 袋子 里 ， 因 为 你 不 能 把 多 余 的 空气 从 铅 子 里 排出 去 。 而 且 袋 子 是 不 
透明 的 ， 因 此 豆子 不 会 暴露 在 光线 下 。 大 多 数 袋 子 都 有 一 个 单 同 排 气 
阀 ， 这 个 实用 的 小 发 明 大 大 延长 了 咖啡 豆 的 寿命 。 








你 可 能 党 得 咖啡 不 会 接触 到 厨房 的 湿 气 ， 但 事实 上 它 会 。 确 保 你 的 
咖啡 远离 水 和 水 葵 气 〈 通 种 来 目 炉 子 、 电 水 壹 、 散 热 咒 、 剖 者 器 具 、 加 
湿 器 、 洗 碗 机 ， 还 有 开 着 的 窗户 ) 。 在 某 些 气候 环境 中 ， 湿 度 也 是 一 个 


问题 。 








可 能 有 人 会 建议 你 把 咖啡 放 进 冰箱 里 冷藏 保鲜 ， 这 个 建议 灶 透 了 ， 
将 豆子 放 在 冰箱 里 冷藏 和 放 在 橱柜 里 没什么 两 样 。 而 且 放 在 冰箱 里 存在 
一 种 风险 : 冰箱 异味 。 咖 啡 豆 会 像 海 绢 一 样 吸 味 。 所 以 别 冒险 了 。 


将 豆子 放 进 冰箱 里 冷冻 保存 的 做 法 则 备 受 争 议 。 有 些 人 认为 冷冻 根 
本 不 能 延长 咖啡 的 保质 期 ， 有 些 人 信和 示 旦 旦 地 说 ， 真 空 、 极 低 的 温度 可 
以 延长 保质 期 〈 对 大 多 数 家 许 冲 者 者 来 说 不 太 实 际 ) 。 有 几 项 研究 表 








明 ， 及 时 冷冻 非常 新 鲜 的 咖啡 确实 能 延长 咖啡 的 保质 期 ， 有 人 说 保鲜 时 
间 长 达 八 周 ， 因 此 值得 一 试 。 我 和 安 德 烈 亚 斯 曾 随便 地 把 豆子 放 在 冰箱 
里 冷冻 ， 想 看 看 会 发 生 什 么 。 至 于 冷冻 会 让 咖啡 豆 保持 高 度 新 鲜 这 一 

点 ， 我 并 没有 什么 信心 (我 们 曾经 对 冷冻 了 一 段 时 间 的 豆子 感到 惊喜 ， 
但 我 认为 这 是 因为 豆子 本 身 的 醋 度 很 高 ) ， 但 它 肯 定 不 会 对 豆子 的 味道 
产生 负面 影响 。 研 究 表明 ， 冷 代 过 的 咖啡 豆 可 以 研磨 得 更 均 习 ， 从 而 提 
高 禁 取 率 ， 我 们 对 这 一 点 更 加 信服 。 所 以 所 谓 “ 冷 冻 过 的 豆子 能 带 来 令 
人 和 愉悦 的 风味 ”这 一 次 法 ， 实 际 上 可 能 是 更 易 研 磨 和 萃取 带 来 的 效果 ， 

而 不 是 因为 冷 族 达到 了 保鲜 的 目的 。 














PLE 风味 


人 们 对 咖啡 的 热爱 念佛 是 一 座 围 城 ， 请 记 住 这 一 点 。 对 咖啡 不 同 风 
味 的 分 析 与 退 求 筑 起 了 局 局 的 城墙 ， 城 里 的 人 想 冲 出 来 ， 城 外 的 人 想 冲 
Eb. 


我 们 都 知道 ， 经 过 烘焙 的 咖啡 豆 里 有 900~1000 种 经 科学 鉴定 的 风味 
分 子 。 它 们 之 间 的 各 种 组 合 可 以 产生 无 限 种 风味 。 对 普通 的 咖啡 饮用 者 
而 言 ， 这 些 风 昧 并 不 能 立刻 呈现 ， 咖 啡 喝 起 来 仅仅 是 咖啡 。 当 你 品尝 到 
喜欢 的 风味 时 ， 你 知道 < 就 是 它 了 ”， 这 就 像 获 得 一 笔 意 外 之 财 般 惊喜 。 
你 不 需要 知道 这 是 为 什么 ， 只 需 好 好 享受 这 杯 咖啡 。 


如 果 你 喝 了 足够 多 不 同 种 类 的 咖啡 ， 在 不 知 不 觉 中 ， 你 就 会 开始 知 
道 它 们 之 间 的 差异 了 。 你 不 需要 具备 品 酒 师 或 者 科学 家 的 技能 ， 也 不 需 
要 进行 任何 学 习 。 人 类 的 味觉 和 咀 觉 非常 敏 锅 ， 数 百 万 年 的 进化 使 人 类 
具备 区 分 各 种 味道 和 质地 的 能 力 。 品 答 的 味道 越 多 ， 你 的 味 党 目 然 束 变 
得 越 细 腻 ， 越 能 分 辨 出 目 己 喜欢 什么 和 不 喜欢 什么 ， 这 一 点 非常 重要 。 














如 果 想 尝试 做 出 一 杯 最 适合 你 的 咖啡 〈 或 者 选 出 你 最 喜爱 的 一 包 咖 
MEX) ， 初 步 了 解 咖啡 的 各 种 味道 会 对 你 有 所 帮助 。 咖 啡 里 有 五 种 基本 
味道 : 酸 、 甜 、 苦 、 咸 、 鲜 。 戌 和 鲜 这 两 种 味道 不 经 常 在 咖啡 中 呈现 。 
在 这 一 昔 ， 我 将 重点 介绍 前 三 种 ， 并 将 触觉 和 哩 党 融 入 其 中 ， 以 解释 味 
道 如 何 产生 ， 从 而 给 想 要 改善 咖啡 口味 的 你 提供 一 些小 建议 。 





酸 和 感知 的 酸 


提 到 咖啡 的 酸味 时 ， 人 们 和 常常 会 误解 。 你 想到 的 酸 可 能 是 尖锐 的 、 
刺 时 的 、 令 人 不 愉悦 的 味道 ， 就 像 纯 柠 檬 汗 那 样 。 但 对 于 咖啡 而 言 ， 酸 
征 一 种 令 人 欢喜 的 特质 。 在 一 杯 均 衡 感 展 好 的 咖啡 里 ， 酸 味 让 咖啡 演 起 
KAI- LIE WARR Ail. HE WR 83€. UNE 
会 用 这 些 词 来 描述 一 杯 咖啡 中 存在 的 三 十 多 种 酸 的 微妙 味道 和 感觉 。 事 
实 上 咖啡 中 的 酸 有 点 儿 抽 象 ， 因 为 它 不 涉及 pH 值 ， 是 你 在 感受 酸味 时 
的 一 种 感觉 。 这 就 是 为 什么 你 会 听 到 人 们 用 那么 多 诗意 的 词语 来 描述 咖 
啡 的 酸 。 





至 于 不 同 的 酸 是 如 何 影响 咖啡 风味 的 ， 科 学 并 没有 给 出 所 有 答案 ， 
但 也 足够 得 出 结论 : 并 不 是 所 有 的 酸 都 是 好 的 《不 是 所 有 的 酸 都 有 助 于 
你 体会 酸 的 感 党 ) 。 真 正 能 带 来 愉悦 感 的 ， 和 是 不 同 的 酸 和 其 他 风味 化 合 
物 的 组 合 与 平衡 ， 即 酸 与 你 能 感受 到 的 其 他 风味 的 对 比 。 总 体 而 言 ， 相 
对 于 容易 感知 的 甜 味 ， 酸 味 的 出 现 使 一 杯 咖 啡 不 再 平淡 无 奇 〈 见 245 
页 ) 。 了 解 这 种 组 合 的 一 种 方法 是 用 目 制 的 沙拉 调料 进行 比较 。 比 如 
说 ， 将 柠檬 并 和 橄榄 油 在 适当 比例 下 调和 ， 其 口感 会 远 远 好 过 纯 森 檬 汗 
或 纯 橄 槛 油 。 以 下 是 在 咖啡 中 发 现 的 一 些 重 要 的 酸 ， 以 及 专业 人 士 认为 
它们 会 对 风味 产生 的 影响 : 











。 绿 原 酸 。 烘焙 过 的 吹 啡 中 大 部 分 的 有 机 酸 由 绿 原 酸 组 成 〈 它 实际 
上 是 一 组 酸 ， 而 不 是 单个 酸 的 名 称 ) 。 绿 原 酸 在 很 大 程度 上 可 以 让 一 杯 
咖啡 呈现 可 感知 的 酸味 ， 这 是 一 种 令 人 愉悦 的 、 突 出 的 品质 。 咖 啡 豆 烘 
焙 的 时 间 越 长 ， 绿 原 酸 就 被 破坏 得 越 多 ， 因 此 烘焙 时 间 短 的 咖啡 比 烘焙 
时 间 长 的 咖啡 更 “明亮 ”。 


“柠檬 酸 。 在 烘焙 过 的 咖啡 中 第 二 普遍 的 有 机 酸 。 实 际 上 它 是 咖啡 
植物 自己 生产 出 来 的 ， 而 不 是 在 烘焙 过 程 中 产生 的 〈 但 烘焙 会 降低 它 的 
品质 ) 。 咖 啡 中 的 森 榜 酸 与 柑 权 类 水 果 中 的 森 榜 酸 相 同 。 跟 你 想 的 一 
样 ， 它 确实 会 带 来 柑橘 类 的 风味 ， 比 如 橙子 和 柠檬 味 〈 当 磷酸 呈现 的 时 
候 也 会 有 葡萄 柚 味 ) 。 柠 榜 酸 会 增强 咖啡 的 酸 感 ， 但 浓度 过 高 时 ， 这 种 
酸 感 可 能 会 让 人 不 悦 。 


。 苹 果 酸 。 据 说 这 种 甜 而 脆 的 酸 能 带 来 核果 (如 桃子 和 李子 ) 的 味 
道 ， 以 及 梨 和 革 果 的 味道 。 事 实 上 ， 这 种 类 型 的 酸 在 苹果 中 含量 很 高 ， 
一 些 咖 啡 饮用 者 会 觉得 这 种 酸味 很 熟悉 ， 比 别 的 酸味 更 容易 辨别 出 来 。 


。 奎 宁 酸 。 套 宁 酸 是 绿 原 酸 在 烘焙 过 程 中 分 解 而 形成 的 。 因 此 ， 它 
在 深 烘 咖 啡 中 的 浓度 高 于 浅 烘 咖啡 。 这 种 酸 能 提升 徊 啡 的 醇厚 度 和 能 感 
觉 到 的 苦味 ， 也 会 给 咖啡 带 来 涩 感 。 如 果 将 冲 者 好 的 咖啡 放 在 一 边 ， 奎 
宁 酸 会 在 咖啡 中 持续 形成 ， 所 以 在 加 热 器 上 放 了 几 个 小 时 (不 要 这 样 
做 ) 的 咖啡 会 很 苦涩 。 不 新 鲜 的 咖啡 比 新 鲜 咖 啡 中 的 奎 宁 酸 含量 高 。 


HESS. 绿 原 酸 分 解 时 也 会 形成 这 种 酸 (与 咖啡 因 无 关 ) 。 它 在 
咖啡 中 的 含量 很 低 ， 但 人 们 认为 它 会 引发 涩 味 。 


“磷酸 。 人 们 认为 这 种 无 机 酸 比 其 他 大 多 数 酸 要 和 谋 。 当 磷酸 与 强烈 
的 柑橘 味 混合 时 ， 会 变 成 葡萄 柚 或 柱 果 的 味道 。 它 还 可 以 为 咖啡 添加 可 
乐 的 味道 ， 并 可 能 会 提升 一 杯 咖 啡 总 体 的 酸度 。 


“醋酸 。 醋 酸 是 醋 含 有 的 主要 的 酸 ， 浓 度 高 时 会 给 咖啡 带 来 令 人 不 
愉悦 的 发 酵 味 。 然 而 如 果 达 到 适当 的 平衡 ， 它 能 提供 酸 橙 味 和 射 味 。 烘 
焙 时 间 较 短 时 ， 生 豆 中 的 醋酸 浓度 可 以 增加 25%， 但 如 果 继 续 烘 焙 ， 浓 
度 就 会 下 降 。 


生长 在 高 海拔 地 区 或 语 合 矿物 质 的 土壤 以 及 火山 土壤 中 的 咖啡 通常 
含有 更 多 酸性 物质 。 此 外 ， 经 过 水 洗 处 理 法 的 咖啡 一 般 会 比 经 过 日 贤 处 








理 法 的 酸性 更 强 ， 这 可 能 是 因为 日 郴 会 增加 咖啡 的 醇厚 度 ， 而 醇厚 度 往 
往 会 降低 人 对 酸度 的 感知 。 





你 是 不 是 很 难 品 鉴 出 咖啡 中 的 酸 ? 大 家 都 是 这 样 。 试 着 品尝 一 
些 你 知道 的 酸 的 东西 ， 例 如 柠檬 。 密 切 关 注 你 的 嘴巴 感受 酸味 的 过 
程 以 及 嘴巴 的 不 同 部 分 对 酸味 的 感知 。 然 后 再 喝 口 咖啡 ,看 看 嘴巴 
是 否 也 有 同样 的 感受 。 喝 一 小 口 咖 啡 ,把 它 含 在 嘴 里 ， 转 动 一 下 千 
头 ， 然 后 再 喝 下 去 ， 这 样 也 会 有 帮助 。 每 个 人 的 感受 不 一 样 ， 于 我 
而 言 ， 咖 啡 里 的 酸 会 带 来 留存 于 知 尖 的 涩 感 ， 以 及 口腔 内 侧 溢 出 口 
水 的 感觉 ， 与 我 喝 榜 汁 时 的 感觉 一 样 。 


对 酸 的 爱 


酸味 是 很 多 咖啡 专业 人 士 非 常 看 重 的 一 个 特征 。 可 以 肯定 地 
说 ， 专 业 人 士 比 一 般 咖 啡 爱好 者 更 喜欢 酸味 重 的 咖啡 。 被 咖啡 师 称 
为 “平衡 ”的 一 杯 咖啡 ,你 可 能 会 接受 不 了 。 我 个 人 喜欢 带 一 些 酸 
味 的 咖啡 。 这 是 一 种 需要 慢 慢 培养 的 品味 ， 不 是 天 生 的 ， 你 不 必 因 
为 不 喜欢 酸 而 感到 乾 炊 。 大 部 分 咖啡 ,特别 是 日 晒 处 理 的 咖啡 和 在 
低 海拔 地 区 种 植 的 咖啡 ,并 没有 那么 明显 的 酸味 。 如 果 你 不 喜欢 酸 
味 ， 可 以 寻找 风味 描述 与 巧克力 、 焦 糖 和 花 相 关 的 咖啡 ， 避 开 与 水 
果 相 关 的 ， 尤 其 是 与 柑橘 类 水 果 相 关 的 咖啡 。 


有 些 人 觉得 咖啡 对 骨刺 激 太 大 ， 容 易 引 起 骨 酸 倒流 。 应 该 注意 的 
是 ， 咖 啡 并 不 全 是 酸 的 ， 不 管 咖 啡 里 的 酸性 物质 如 何 组 合 ， 咖 啡 的 pH 
值 通常 在 5 左右 。 从 某 些 角度 看 ， 纯 水 的 pH 值 是 7 〈 中 性 ) ， 唾 液 的 pH 
值 是 6， 柳 汁 的 pH 值 是 3。 然 而 又 有 研究 证 据 表明 ， 咖 啡 中 的 绿 原 酸 会 
增加 咖啡 饮用 者 的 胃酸 含量 ， 从 而 引发 胃酸 回流 。 根 据 2005 年 的 《 烘 
税 》 上 的 一 篇 文章 ，200 台 克 的 绿 原 酸 就 会 增加 胃酸 分 泌 (就 一 杯 普通 
的 咖啡 而 言 ， 其 绿 原 酸 的 含量 在 15~325 毫 克之 间 ) 。 有 朋友 分 享 过 一 些 
经 历 ， 表 示 浅 烘 咖啡 比 深 烘 咖啡 更 容易 影响 他 们 的 胃 ， 为 这 一 结论 提供 
了 一 些 支 持 。 














(感知 的 ) AHIR 


谈 到 咖啡 时 ， 甜 味 是 一 种 违反 直觉 的 概念 。 咖 啡 在 客观 上 是 兰 的 ， 
否则 就 不 会 有 那么 多 人 在 日 党 冲 老 时 放 糖 了 。 人 然而 我 们 又 经 党 在 咖啡 的 
包装 袋 上 看 到 巧 殉 力 、 草 莓 、 焦 糖 和 其 他 与 甜 味 有 关 的 、 形 容 口 感 的 词 
语 。 当 咖啡 爱好 者 谈论 甜 味 时 ， 他 们 谈论 的 不 是 添加 的 糖 ， 更 不 是 谈论 
咖啡 豆 中 天 然 存在 的 莽 糖 。 包 装 上 搬 述 的 巧 元 力 味 不 是 指 咖 啡 中 添加 了 
巧 苑 力 ， 而 是 意味 着 咖啡 中 混合 的 风味 分 子 会 给 你 的 舌头 留 下 巧 死 力 风 
味 的 印象 。 


如 前 所 述 ， 阿 拉 比 卡 生 豆 中 含有 一 定量 的 糖 〈 不 是 昌 糖 ， 而 是 蔗糖 
和 葡萄糖 等 化 合 物 ) ， 但 它 所 占 的 比例 比 其 他 成 分 要 低 ， 而 且 大 部 分 会 
在 烘焙 过 程 中 被 破坏 。 因 此 ， 咖 啡 永远 是 一 种 兰 汐 的 饮品 ， 永 远 不 会 像 
热 巧 克 力 那样 甜 。 然 而 咖啡 有 一 种 微妙 的 、 可 感知 的 醋 味 ， 这 是 基于 其 
风味 化 合 物 的 平衡 。 咖 啡 的 风味 也 可 能 被 甜 味 所 影响 ， 例 如 ， 甜 味 可 以 
让 咖啡 里 的 一 些 酸 呈现 出 红 苹 果 的 风味 。 











影响 咖啡 好 坏 的 因 系 很 多 ， 但 到 后 是 什么 产生 了 甜 味 ， 目 前 并 没有 
答案 。 有 些 人 认为 是 甜 味 芳香 分 子 、 烘 焙 时 稍 许 焦 糖 化 的 糖 以 及 微量 的 
天 然 糖 为 咖啡 带 来 了 甜 味 。 有 些 人 认为 咖啡 中 能 真实 感知 的 甜 味 是 由 香 
味 化 合 物 引起 的 ， 这 些 化 合 物 正 好 让 我 们 想到 甜 的 东西 〈 例 如 草莓 ) 。 
有 些 人 认为 较 重 的 口感 可 以 带 来 或 增强 甜 味 。 


对 品 鉴 新 手 来 说 ， 甜 味 是 难以 捉摸 的 。 甜 味 显 然 是 很 微妙 的 ， 但 你 
品 笠 的 咖啡 越 多 ， 就 越 容 易 辨 别 出 来 。 
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咖啡 本 质 上 是否 的 ， 很 多 人 认为 咖啡 特 ， 所 以 觉得 咖啡 不 好 喝 ， 甚 
至 拒绝 饮用 。 根 据 我 的 经 验 ， 人 们 次 咖啡 太 舌 的 时 候 并 不 是 真 的 党 得 
苗 ， 而 是 因为 啤 啡 太 酸 了 ， 或 是 不 够 可 口 而 让 口腔 干 当 。 








尽管 如 此 ， 人 类 的 舌头 天 生 对 知味 非常 敏感 〈 可 能 是 为 了 自我 保 
护 ， 因 为 许多 有 毒物 质 是 天 的 ) ， 所 以 将 其 妖魔 化 是 可 以 理解 的 。 事 实 
上 ， 昔 味 在 定义 上 就 是 令 人 不 愉悦 的 。 无 论 是 单一 的 昔 味 还 是 复合 的 百 
味 部 让 人 不 愿 接 受 。 但 是 与 其 他 风味 元 素 〈 如 甜 味 和 酸味 〉 相 比 ， 百 味 
会 增加 咖啡 的 特征 和 复杂 性 。 百 味 也 能 平衡 酸味 ， 在 一 杯 平衡 感 恨 好 的 
咖啡 里 ， 百 味 发 挥 厦 重 要 的 作用 。 有 几 种 因 系 会 给 咖啡 市 来 否 味 ， 其 中 
包括 : 


e ETR 〈 见 243 页 ) 

。 戎 户 巴 碱 〈 一 种 苦味 植物 生物 碱 ) 
RISE 

。 咖啡 因 

。 二 和 氧化 碳 〈 见 054 页 ) 


烘焙 时 间 长 的 咖啡 比 烘焙 时 间 短 的 咖啡 兰 味 更 重 。 这 是 因为 随 着 烘 
焙 时 间 的 延长 ， 咖 啡 会 持续 产生 奎 宁 酸 。 除 此 之 外 ， 人 烘焙 时 间 相 对 较 短 
的 咖啡 中 含有 的 可 溶性 固体 较 少 《酸味 和 香气 也 更 多 ) ， 所 以 烘焙 时 间 
短 的 咖啡 通常 没有 那么 苗 。 





许多 否 味 化 合 物 的 茜 取 时 间 比 甜 味 和 酸味 化 合 物 要 长 ， 然 而 ， 茜 味 
对 我 们 的 感觉 来 说 十 分 强烈 ， 一 有 机 会 ， 震 味 化 合 物 就 会 很 快 在 整 杯 咖 
啡 的 味道 中 占据 主导 地 位 。 苗 味 也 是 荣 取 过 上 度 的 一 个 迹象 。 还 有 一 点 很 
重要 : 不 省 在 什么 条 件 下 ， 罗 布 斯 塔 咖啡 都 比 阿拉 比 卡 喇 啡 藻 。 





很 多 人 认为 口感 这 个 词 太 精英 化 ， 但 我 认为 这 个 词 很 实用 。 它 描述 
了 咖啡 在 你 中 里 时 的 感觉 还 能 用 什么 词 去 形容 呢 ? 品尝 咖啡 时 有 什 
么 感觉 吗 ?当然 有 ， 如 果 你 细心 分 辨 ， 能 感受 到 咖啡 有 分 量 、 质 地 和 笑 
笛 感 。 口 感 不 是 五 种 基础 味道 ( 酸 、 甜 、 苦 、 咸 、 鲜 ) 之 一 ， 但 确实 对 
体验 一 杯 咖啡 有 帮助 ， 甚 至 可 能 会 发 挥 魔力 ， 影 响 某 些 味道 。 理 解 口感 
的 一 种 方法 是 将 其 分 解 为 醇厚 度 、 油 脂 和 涩 感 。 


醇厚 度 


从 技术 上 说 ， 醇 厚度 是 对 浓度 的 描述 〈 见 024 页 ) ， 如 果 你 还 记 
得 ， 浓 度 是 指 溶解 在 咖啡 中 的 固体 总 量 所 占 的 比重 。 浓 咖啡 让 人 感觉 浓 
稠 或 浑浊 ， 会 在 舌头 上 留 下 一 种 包 训 感 。 汉 咖啡 几乎 跟 水 一 样 ， 很 稀 
薄 ， 百 头 上 几乎 没有 任何 感觉 。 如 宋 不 溶性 颗粒 《例如 细 粉 ) 在 冲 煮 过 
程 中 没有 被 过 滤 挥 ， 束 会 影响 醒 厚 度 ， 让 醇厚 度 变 得 更 高 。 有 人 用 各 种 
各 样 的 牛奶 来 捅 述 醇 厚度 ， 因 为 两 者 有 扣 类 似 ; 全 月 牛奶 的 口感 类 似 本 
厚度 较 高 的 咖啡 ， 而 脱脂 牛奶 的 口感 束 像 醚 厚度 低 的 咖啡 。 


仿佛 意味 痢 神 者 

















说 到 对 醇厚 度 的 描述 ， 厚 和 薄 都 带 有 负面 含义 
过 程 中 出 现 了 问题 。 专 业 人 士 用 另外 两 个 词 来 形容 醇厚 
度 :“ 重 ”和 “ 轻 >。 相 信 我 ， 重 和 轻 听 起 来 可 能 跟 厚 和 注 一 样 者 不 太 恰 
当 ， 但 在 搬 述 醇厚 上 度 的 时 候 ， 这 两 组 词 没什么 差别 。 


原 产 地 和 加 工 处 理 方式 会 强烈 地 影响 一 杯 咖 啡 的 醒 厚 有 度 。 这 意味 着 
不 同类 型 的 咖啡 在 醇厚 度 上 存在 天 然 的 差别 。 例 如 ， 苏 门 答 腊 咖 啡 厚 
重 ， 而 墨西哥 咖啡 轻薄 。 日 郴 处 理 的 咖啡 《 见 186 页 ) 比 水 洗 处 理 的 咖 








啡 醇厚 度 更 突出 。 厚 重 、 轻 注 或 介 于 两 者 之 间 痢 可 以 是 理想 状态 ， 取 决 
于 咖啡 本 喘 。 这 就 是 为 什么 咖啡 专业 人 士 需要 以 一 种 中 立 的 方式 来 谈论 
醇厚 度 。 在 测评 咖啡 时 ， 专 业 人 士 并 不 根据 常见 的 标准 来 评判 好 坏 ， 而 
古 看 咖啡 是 否 呈 现 出 本 应 具备 的 醇厚 度 。 因 此 ， 如 末 一 种 日 郴 咖 啡 本 应 
具备 很 高 的 醇厚 度 ， 却 呈现 低 醇 厚度 ， 那 么 这 杯 咖 啡 束 会 人 ”认为 有 瑕 
Jit. 








—H' tV AEHADS. REEREU S -ARRA BI RI ARA] 
感知 风味 的 方式 。 例 如 ， 醇 厚度 可 能 有 助 于 感受 咖啡 中 的 甜 味 。 同 样 ， 
醇厚 度 也 可 以 帮助 平衡 酸味 。 我 建议 你 尝试 不 同 的 咖啡 和 不 同 的 神 煮 方 
法 来 找到 你 喜欢 的 醇厚 度 。 一 个 简单 的 测试 方法 是 对 比 用 法 压 亚 和 用 滤 
杯 神 者 的 咖啡 。 用 法 压 亚 冲 煮 的 咖啡 往往 醇厚 度 更 高 ， 因 为 法 压 亚 的 滤 
网 无 法 将 沉淀 物 滤 除 。 











滤 网 如 何 影响 醇厚 度 


“浓度 ”测量 的 是 咖啡 中 的 可 溶性 固体 所 十 的 比重 ， 而 不 是 前 
面 提 到 的 不 溶性 固体 ， 不 过 这 两 者 都 会 影响 醇厚 度 。 一 杯 用 滤纸 冲 
者 的 咖啡 能 过 滤 挤 不 溶性 固体 ， 一 杯 用 金属 滤 网 冲 考 的 咖啡 则 无 法 
过 滤 太 多 不 溶性 固体 。 这 两 杯 咖 啡 的 浓度 可 能 是 一 样 的 ， 但 金属 滤 
网 过 滤 的 那 标 咖啡 的 醇厚 度 会 更 高 ， 因 为 里 面 的 不 溶性 固体 更 多 。 


油脂 


EE GSD WAE 也 会 影响 咖啡 在 舌头 上 的 感觉。 一 杯 咖啡 中 
的 脂 类 含量 与 咖啡 豆 种 直接 相关 。 阿 拉 比 卡 豆 的 脂 类 含量 比 罗布 斯 塔 豆 
高 60%。 与 咖啡 中 其 他 的 化 合 物 不 同 ， 咖 啡 豆 人 烘焙 后 其 脂 类 含量 几乎 没 


有 变化 。 然 而 ， 咖 啡 豆 中 大 量 的 油 被 截留 在 坚固 的 细胞 壁 里 面 ， 随 独 细 
胞 壁 在 烘 烤 过 程 中 破裂 ， 豆 油 会 目 由 锡 出 ， 使 咖啡 豆 的 外 部 看 起 来 泛 着 
油光 。 





根据 我 的 经 验 ， 仅 仅 徘 咖啡 豆 表 面 的 油 并 不 能 明显 增加 咖啡 的 油 
脂 。 油 脂 的 多 少 取决 于 你 用 哪 球 滤 网 ( 见 068 页 )。 滤 纸 截留 了 大 部 分 
咖啡 油脂 ， 所 以 不 会 有 太 多 油脂 滴 小 到 最 后 的 咖啡 里 。 滤 布 也 能 截留 大 
量 的 油 ， 但 不 如 滤纸 多 。 人 金属 滤 网 能 让 大 部 分 油脂 通过 。 咖 啡 里 的 油脂 
越 多 ， 咖 啡 在 舌头 上 的 感觉 就 越 浓 ， 越 有 “黄油 感 ”。 


VEIR 


座 味 是 描述 口腔 很 干 或 起 皱 的 感觉 的 术语 。 很 多 人 把 这 种 感觉 误 认 
为 是 昔 味 。 事 实 上 ， 当 你 尝 到 汐 味 的 时 候 ， 是 某 些 分 子 停留 在 你 的 舌头 
上 ， 让 你 感觉 干 汲 。 你 可 能 更 熟悉 红酒 和 茶 中 的 涩 味 ， 那 是 由 多 酚 类 化 
合 物 带 来 的 〈 单 宁 酸 是 条 叶 和 酒 中 很 容易 和 被 识别 的 多 酚 类 化 合 物 ) UM 
啡 中 也 含有 多 酚 类 物质 ， 会 给 咖啡 带 来 深 感 。 经 党 给 咖啡 带 来 深 味 的 两 
种 多 酚 类 化 合 物 是 绿 原 酸 ( 见 242 页 ) 和 二 咖啡 酰 奎 宁 酸 。 咖 啡 因 也 会 
引发 深 味 。 咖 啡 中 过 多 的 涩 味 会 令 人 不 屏 ， 也 是 菜 取 过 展 的 一 个 迹象 。 





香气 


A 





W, Kp h RIERS! 简直 就 是 我 的 最 爱 ! 甚至 很 多 不 
喜欢 喝 咖 啡 的 人 都 想 投 入 咖啡 香气 那 温 暖 宜 人 的 怀抱 中 。 和 理气 与 味道 相 
对 应 ， 它 对 咖啡 的 风味 至 关 重 要 。 没 有 香气 就 没有 味道 。 锚 窟 的 人 可 以 
证 明 ， 我 们 的 嗅 党 和 味 党 有 千 丝 万 缕 的 联系 ， 这 意味 着 香气 在 咖啡 的 特 
性 中 起 重要 作用 。 


香气 不 仅仅 是 你 傅 身 对 一 杯 热气 腾腾 的 咖啡 吸 气 时 闻 到 的 味道 。 当 
你 品尝 咖啡 〈 或 任何 东西 ) 的 味道 时 ， 肛 后 的 嗅觉 非 党 重要。 上 异 塞 会 影 
啊 你 对 气味 的 获取 ， 所 以 感冒 时 你 会 感觉 食物 味道 守 淡 。 当 你 喝 下 一 口 
咖啡 时 ， 成 千 上 万 种 挥发 性 芳香 物质 会 在 你 的 嘴 里 蹦 蹦跳 跳 ， 进 入 你 的 
喉 咕 后 部 和 曙 子 。 一 旦 嗅觉 系统 感知 到 咖啡 的 香气 、 味 道 及 口感 ， 大 脑 
就 会 区 分 并 识别 出 不 同 的 风味 了 。 

















你 可 能 会 发 现 ， 咖 啡 专业 人 士 在 品尝 咖啡 时 经 常会 嗓 吸 ， 这 是 为 了 
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吸 ， 咖 啡 也 会 接触 舌头 的 前 部 ， 然 后 在 下 咽 过 程 中 接触 后 部 。) Pn 
的 时 候 一 定 要 吸 吸 吗 ? 不 用 ,但 尝试 一 下 也 很 有 趣 。 





专业 咖啡 师 经 党 接受 培 训 ， 以 辨别 绵 啡 不 同 阶段 的 味道 ， 从 刚 磨 完 
的 咖啡 粉 到 喝 完 一 杯 咖啡 。 各 阶段 的 味道 有 痢 细 微 差 别 。 在 给 员工 和 批 
发 机 客户 做 培训 时 ， 安 德 烈 亚 斯 会 使 用 一 种 叫 “ 咖 啡 旺 子 ”〈 也 叫 咖 啡 同 
TR. Le Nez du café) 的 产品 ， 该 产品 包含 36 个 有 者 不 同 香味 的 无 标记 
小 瓶 ， 都 是 咖啡 中 存在 的 香味 。 使 用 方法 是 让 你 闻 每 一 个 瓶子 的 味道 ， 
诈 党 试 识 别 这 种 香味 。 邮 香 瓶 的 目的 是 同 你 介绍 咖啡 中 最 常见 的 香味 ， 
并 训练 你 的 蛋子 识别 出 这 些 香味 。 这 是 什么 原理 ? 如 果 咖 啡 里 的 那些 味 











道 你 以 前 从 未 邮 过 或 尝 过 ， 你 融会 很 难 辨 列 出 来 。 我 答 试 过 闻 香 瓶 ， 但 
我 只 能 正确 地 识别 出 儿 种 气味 ， 那 些 都 是 我 平时 经 常 接触 的 味道 。 





香气 是 由 挥发 性 方 香 物 质 决 定 的 ， 其 实 已 有 800 多 种 芳香 物质 在 咖 
啡 中 被 鉴定 出 来 。 虽 然 不 是 所 有 广 香 分 子 都 能 产生 独特 的 咖啡 香味 ， 但 
以 下 几 类 物质 及 反应 可 以 帮助 你 了 解 咖啡 的 香味 来 目 哪 里 : 


。 酶 。 这 些 香 味 源 自 品 啡 植物 本 身 ， 通 常 被 描述 为 花香 、 果 香 或 草 
本 植物 香 。 这 完全 说 得 通 ， 因 为 咖啡 豆 从 本 质 上 来 说 就 是 水 果 的 种 子 。 


。 褐 变 。 礼 变 的 香味 是 美 拉 德 反应 〈 见 190 页 ) 和 焦 糖 化 的 结果 ， 这 
两 种 反应 都 在 烘焙 过 程 中 发 生 ， 产 生 的 香味 与 烘 烤 面包 的 香味 一 样 ， 主 
要 是 一 些 被 描述 为 坚果 、 焦 糖 、 巧 克 力 或 麦芽 等 甜 味 的 香气 ， 它 们 会 给 
咖啡 带 来 甜 感 。 


。 干 馏 。 如果 吹 啡 豆 烘 焙 的 时 间 很 长 ， 部 分 咖啡 豆 实 际 上 就 开始 焦 
化 了 。 与 焦化 相关 的 香味 通常 被 描述 为 木材 、 丁 香 、 胡 椒 或 烟草 的 味 
道 。 毫 无 疑问 ， 豆 子 烘焙 得 越久 ， 这 些 香味 就 越 明 显 。 


咖啡 豆 的 生长 环境 、 处 理 方式 和 烘焙 方式 都 会 影响 芳香 物质 在 咖啡 
里 的 呈现 ， 而 且 不 存在 正确 或 错误 的 组 合 。 值 得 强调 的 是 ， 咖 啡 的 芳香 
物质 是 挥 及 性 物质 ， 在 室温 下 会 很 快 消失 ， 这 也 是 咖啡 很 容易 变质 的 主 











如 何 测 评 风味 


风味 结合 了 香气 和 味道 。 这 两 种 感觉 联系 如 此 紧密 ， 以 至 于 我 们 很 
难 区 分 味道 是 党 出 来 的 还 是 闻 出 来 的 。 咖 啡 的 神奇 之 处 在 于 ， 这 人 么 简单 
的 种 子 会 因 品 种 的 不 同 而 富 含 不 同 层 次 和 类 型 的 香气 。 大 多 数 咖啡 爱好 
者 对 第 一 次 吸 饮 到 令 人 吃惊 的 咖啡 都 有 深刻 、 详 细 的 记忆 。 这 是 咖啡 饮 
用 者 的 人 生 中 一 次 奇妙 的 经 历 。 对 安 德 烈 亚 斯 来 说 ， 那 是 在 2010 年 ， 他 
在 美国 中 西部 一 家 连锁 咖啡 馆 工 作 的 时 候 ， 品 答 了 一 种 咖啡 馆 的 特 饮 ， 
FERMA Cap'n Crunch Crunch hA TZA. IRANTE AXK 
ji, KERAN RERE, ru HXADBHREPERBREAR. Am ERA 
的 许多 味道 都 很 微妙 且 难 以 捉摸 ， 以 至 于 我 们 会 怀疑 它们 的 存在 。 你 说 
咖啡 里 有 黑 每 和 豆 萤 的 味道 ”我 不 信 。 

















风味 可 能 是 一 个 有 和 争议 的 话题 ， 深 奥 的 风味 注释 经 党 在 咖啡 师 和 顾 
客 之 间 筑 起 一 道 墙 。 但 味道 不 是 一 种 客观 的 事物 ， 它 取决 于 很 多 因素 ， 
包括 遗传 和 个 人 经 历 。 我 们 的 基因 影响 着 我 们 的 味觉 ， 比 如 一 些 人 对 苗 
味 更 加 敏感 ， 一 些 人 认为 香 沫 吃 起 来 像 肥 时 。 有 些 人 甚至 拥有 更 多 味 
蕾 ， 他 们 对 味道 更 敏感 。 也 许 就 咖啡 而 言 ， 对 我 们 来 说 最 重要 的 是 味觉 
记忆 。 举 例 来 说 ， 如 果 你 从 未 吃 过 黑 李 子 ， 你 就 很 难 在 咖啡 中 辨别 出 那 
种 味道 。 当 安 德 烈 亚 斯 在 咖啡 中 品尝 到 一 种 水 果 味 或 含 糖 的 谷物 味 时 ， 
他 和 演 到 的 可 能 是 蓝 签 的 味道 。 然 而 ， 由 于 他 对 宪 盆 子 麦片 很 熟悉， 所 以 
AUC OC C3 3028 78 ST 2e PR. 

















显然 ， 喝 咖啡 并 不 要 求 你 一 定 要 能 辨别 风味 。 如 采 你 经 常 喝 咖 啡 ， 
你 很 可 能 会 对 某 些 口味 产生 偏好 。 不 必 刻 意 参 考 他 人 的 风味 描述 ， 根 据 
目 己 的 识别 体系 识别 ， 这 就 够 了 。 但 如 果 你 真 的 想 学 习 如 何 有 意识 地 品 
尝 咖 啡 ， 那 就 需要 练习 了。 味觉 是 可 训练 的 ， 可 以 通过 训练 变 得 更 加 敏 








感 。 你 品 答 过 和 闻 过 的 东西 越 多 ， 在 咖啡 中 发 现 它 的 可 能 性 就 越 大 。 还 
记得 我 是 如 何 辨别 出 我 最 熟悉 的 那 几 种 咖啡 香味 的 吗 ?” 一 般 来 说 ， 你 对 
某 些 味道 和 气味 越 熟 悉 ， 残 越 容易 在 咖啡 里 发 现 它们 的 细微 变 人 化。 咖啡 
师 和 咖啡 专业 人 士 比 我 们 有 优势 ， 因 为 他 们 每 天 会 花 好 几 个 小 时 品尝 咖 
啡 。 不 仅 如 此 ， 他 们 还 花费 很 多 时 间 比 较 不 同 的 咖啡 。 如 果 你 也 有 多 种 
咖啡 可 以 比较 ， 那 么 辨别 咖啡 里 的 这 些 风味 惑 容易 多 了 。 





当然 ， 能 辨识 出 咖啡 里 的 风味 ， 与 能 准确 地 描述 风味 是 两 回 事 。 我 
们 又 回 到 了 沟通 障碍 这 个 问题 上 。 如 宁 我 说 这 杯 咖 啡 让 我 想起 我 奶奶 的 
地 下 室 ， 别 人 是 无 法 理解 的 。 这 种 语言 的 鸿沟 一 直 存 在 于 烘焙 商 和 消费 
者 之 间 。 我 见 过 烘焙 师 使 用 一 些 很 奇特 的 风味 描述 ， 像 异想天开 的 “ 秋 
风 ” 或 者 令 人 迷惑 的 “花生 脆 ”。 这 些 都 会 让 顾客 很 困惑 ， 因 为 他 们 不 知 
道 秋风 应 该 是 什么 味道 的 ， 或 者 会 因为 咖啡 哆 起 来 没有 甜点 的 味道 而 失 
望 。 很 多 时 候 ， 风 味 描述 既 不 能 代表 所 描述 的 内 容 ， 也 没有 描述 出 实际 
的 风味 ， 反 而 让 消费 者 一 开始 束 把 预期 摆 在 了 错误 的 位 置 上 。 











因此 ， 我 很 欣赏 精品 咖啡 协会 最 近 改 进 的 咖啡 风味 轮 ， 它 为 咖啡 专 
业 人 士 、 科 学 家 和 咖啡 爱好 者 提供 了 一 种 描述 咖啡 味道 和 香气 的 标准 化 
语言 。2016 年 初 ， 精 品 咖啡 协会 自 1995 年 以 来 首次 更 新 了 咖啡 风味 轮 ， 
以 应 对 越 来 越 多 的 感官 科学 研究 。 这 些 新 术语 与 世界 咖啡 研究 所 和 堪 萨 
斯 州立 大 学 感官 分 析 中 心 开 发 的 感官 词语 一 致 ， 取 代 了 过 去 几 十 年 的 术 
语 ， 没 有 涉足 咖啡 行业 的 人 也 看 得 懂 。 这 些 感官 词语 为 咖啡 风味 轮 上 的 
风味 描述 (科学 家 称 为 味道 属性 ) 和 香气 提供 了 客观 参考 ， 任 何人 都 可 
以 在 家 里 使 用 ， 以 改善 自己 的 味 党 和 嗅觉 记忆 。 








首先 ， 风 味 轮 可 以 让 烘焙 商 和 消费 者 在 同一 个 频道 上 谈论 风味 。 理 
论 上 ， 烘 焙 丙 应 该 使 用 新 版 风味 轮 里 的 词语 蔡 换 包 闭 上 那些 模糊 不 清 或 
有 误导 性 的 风味 描述 。 咖 啡 的 风味 描述 应 该 可 以 实现 标准 化 ， 如 果 两 种 
不 同 的 咖啡 的 风味 描述 都 有 “葡萄干 >， 那 惑 应 该 都 有 和 葡萄干 的 味道 ， 大 
家 可 以 按照 统一 标准 衡量 。 这 上 听 起 来 显而易见 ， 但 无 论 在 咖啡 专业 人 士 











中 还 是 在 消费 者 与 烘焙 商 之 间 ， 风 味 描述 都 还 没有 达到 这 种 程度 的 一 致 
性 。 并 非 所 有 烘焙 商都 使 用 风味 轮 ， 因 此 沟通 障碍 依然 存在 。 但 风味 轮 
代表 了 一 种 理想 状态 : 在 这 个 世界 里 ， 任 何 风 味 描述 对 每 个 人 来 说 含义 
都 是 一 样 的 。 


我 应 该 指出 ， 使 用 标准 化 语言 来 插 述 风味 的 咖啡 专业 人 士 在 盲 测 同 
一 杯 咖啡 时 ， 每 个 人 都 会 做 出 同样 的 风味 描述 。 我 绝对 不 是 在 暗示 风味 
描述 是 虚构 的 或 者 别 的 什么 ， 只 是 说 我 们 没有 谈论 风味 的 通用 语言 。 在 
这 一 方面 ， 葡 欧 酒 行业 比 咖 啡 行业 领先 很 多 。 侍 酒 师 经 过 培训 后 ， 能 够 
辨别 出 簿 欧 酒 的 特征 ， 并 且 用 大 家 都 能 立刻 理解 的 方式 与 其 他 专业 人 士 
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新 版 的 咖啡 风味 轮 可 以 帮助 消费 者 谈论 咖啡 的 风味 。 对 家 许 咖 啡 冲 
者 者 来 说 ， 筷 能 很 好 地 帮助 大 家 有 意识 地 辨别 和 解释 咖啡 中 的 风味 ， 因 
为 它 提供 了 仪 靠 印象 来 描述 实际 风味 所 需 的 语言 。 比 如 我 之 前 举 过 的 例 
d: 咖啡 举 起 来 像 我 奶奶 的 地 下 室 ， 我 可 以 在 风味 轮 中 找到 大 家 都 能 理 
解 的 词语 ， 例 如 发霉? 和 “陈腐 味 ”。 它 能 将 我 的 个 人 描述 〈 奶 奶 的 地 下 
室 ) 变 成 大 家 都 能 理解 和 讨论 的 风味 描述 〈 发 霉 ) ， 而 咖啡 的 乐趣 之 一 
就 是 与 其 他 爱好 者 一 起 谈论 它 。 





第 一 次 使 用 咖啡 风味 轮 之 前 ， 移 熟悉 一 下 它 ， 从 中 间 范 围 最 广 的 类 
别 开 始 ， 往 外 延伸 到 最 边缘 的 详细 描述 项 。 然 后 ， 有 目的 地 闻 闻 或 品 答 
咖啡 。 你 可 以 试 着 在 冲 起 的 每 个 阶段 都 品尝 一 下 : 研磨 咖啡 豆 后 、 剖 起 
中 、 剖 起 完成 后 。 品 答 时 转动 舌头， 看 看 是 人 否 能 品 答 出 特定 的 风味 。 





如 果 你 周到 或 答 到 了 一 些 熟 悉 的 味道 ， 但 无 法 在 风味 轮 里 找到 它 
们 ， 就 继续 用 风味 轮 引 导 上 自己 。 同 样 ， 从 中 心 类 别 开 始 寻找 。 问 目 
DE: “这 味道 像 香料 吗 ? ?或 者 “ 邮 起 来 甜 吗 ? ”注意 自己 的 第 一 印象 ， 即 
使 看 起 来 意义 不 大 。 如 果 你 早 欢 吃 含 糖 的 谷物 ， 你 可 能 会 把 它 和 甜 味 或 
果 味 联系 在 一 起 ， 或 者 两 者 兼 而 有 之 。 一 旦 你 确认 了 一 种 风味 或 香气 ， 
再 次 仔细 品 答 ， 检 查 一 下 。 





在 本 书 中 ， 风 味 轮 为 棕色 〈 见 262~263 页 图 5.1) ， 但 是 按照 原版 风 
味 轮 的 设计 ， 人 们 可 以 用 颜色 来 辨别 风味 。 风 味 轮 的 设计 者 通过 研究 ， 
将 每 种 味道 和 最 常见 的 颜色 相 匹 配 。 所 以 如 果 你 找 不 到 合适 的 词 ， 但 是 
咖啡 风味 让 你 联想 起 绿色 的 东西 ， 那 么 这 种 风味 可 能 属于 植物 类 。 风 味 
轮 使 咖啡 风味 能 以 尽 可 能 具体 的 方式 来 展示 。 风 味 轮 是 层 层 排列 的 ， 你 
可 以 尝试 从 内 向 外 来 寻找 越 来 越 具 体 的 风味 和 香气 。 


欢迎 来 到 风味 之 乡 


如 果 你 真 的 对 品尝 咖啡 很 感 兴 超 ， 你 会 接触 到 感官 词典 ， 咖 啡 
风味 轮 就 是 以 此 为 依据 的 。 它 列 出 了 所 有 能 定义 而 且 有 参考 价值 的 
风味 属性 ， 这 些 属性 标识 了 你 在 现实 生活 中 能 品尝 到 或 闻 到 的 东 
西 ， 以 微调 你 的 味觉 。 


再 次 使 用 风味 轮 的 时 候 ， 你 可 能 会 注意 到 风味 属性 之 间 的 间隙 有 大 
有 小 。 这 些 间 隐 与 颜色 一 样 实 用 。 间 隐 小 代表 两 种 风味 密切 相关 ， 例 如 
葡萄 干 和 李子 ， 间 聊 大 则 代表 两 种 风味 没有 什么 关系 ， 例 如 花生 和 了 丁 
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味 描 述 ， 就 应 该 使 用 风味 轮 上 的 词语 ， 方 便 咖 啡 爱好 者 了 解 风味 。 但 是 
你 不 用 觉得 必须 要 使 用 风味 轮 。 如 果 用 了 风味 轮 也 找 不 到 咖啡 中 的 风 
味 ， 那 就 放弃 吧 ， 真 的 ， 没 人 会 在 乎 。 哆 咖啡 应 该 是 一 种 译 受 ， 强 迫 大 
脑 去 寻找 没有 感觉 到 的 味道 ， 对 我 来 说 徙 苑 又 无 趣 。 








图 5. 1 咖啡 风味 轮 


咖啡 风味 轮 基 于 世界 咖啡 研究 所 开发 的 感官 词典 创建 ， 经 许可 使 
用 。 精 品 咖啡 协会 和 世界 咖啡 研究 所 保留 所 有 权利 。 可 在 
https://SCA. coffee 上 找到 彩色 版 本 。 


WHE m RE 


和 朋友 一 起 锻炼 你 的 咖啡 品 鉴 技 巧 会 很 有 趣 。 如 果 你 和 喝 咖 啡 的 小 


伙伴 在 休闲 放松 的 环境 中 玩 得 开心 ， 那 你 可 能 会 更 喜欢 这 杯 咖啡 。 准 备 
喇 啡 品 竹 聚 会 之 前 ， 可 以 选择 两 种 或 两 种 以 上 的 咖啡 来 品尝 、 比 较 。 不 
过 要 知道 ， 你 需要 在 同一 时 间 完 成 全 部 冲 痢 过 程 ， 所 以 一 时 将 忙 得 不 可 
开交 绝对 是 经 验 之 谈 ) 。 应 该 选择 哪 两 种 咖啡 呢 ? 一 种 水 洗 和 一 种 日 
梵 是 经 典 搭配 ， 你 也 可 以 选择 两 种 不 同 产地 的 咖啡 ， 或 同一 产地 不 同 烘 
焙 度 的 咖啡 、 不 同 烘焙 商 的 咖啡 、 不 同 处 理 方式 的 咖啡 。 你 可 以 有 无 数 
种 选择 和 搭配 。 








确保 有 一 个 或 两 个 足够 大 的 器 具 来 为 客人 神 者 咖啡 。 冲 起 两 亚 咖 啡 
的 时 候 ， 需 要 用 到 保温 瓶 。 关 键 是 要 同时 品尝 两 种 咖啡 ， 这 比 依靠 记忆 
进行 比较 的 误差 更 小 。 此 外 ， 一 定 要 科学 地 挑选 搭配 咖啡 的 甜点 。 我 的 
意思 是 ， 咖 啡 与 醋 甜 图 般配 是 有 原因 的 。 如 宋 你 想 不 受 干扰 地 品 答 咖 
啡 ， 束 先 品 答 两 种 咖啡 ， 再 吃 酝 点 ， 因 为 醋 点 绝对 会 影 啊 咖 啡 的 味道 。 
在 吃醋 垂 圈 之 前 和 之 后 喝 一 口 咖啡 ， 都 是 非常 令 人 兴奋 的 事情 。 
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如 果 你 不 想 浪 费时 间 冲 者 咖啡 ,可 以 到 精品 咖啡 馆 买 两 款 冲 洛 
好 的 咖啡 ,分 别 装 在 保温 瓶 里 ， 直 到 客人 到 来 。 也 许 这 样 的 建议 不 
应 该 在 一 本 关于 手工 制作 咖啡 的 书 里 看 到 ， 但 这 种 练习 的 目的 是 学 
习 如 何 区 分 口味 ， 而 不 是 如 何冲 泡 咖 啡 。 


如 果 你 想 写 下 你 的 想法 ， 可 以 使 用 268 页 的 咖啡 品 鉴 表 〈 表 5.1) TE 
为 模板 。 对 咖啡 进行 四 次 品 答 ， 每 次 只 关注 咖啡 四 种 特征 《〈 醇 厚度、 硬 
味 、 酸 味 、 风 味 描述 ) 中 的 一 种 。 醇 厚度 、 甜 味 和 酸味 共同 决定 了 一 杯 
咖啡 的 平衡 度 〈 咖 啡 总 是 否 的 ， 所 以 就 不 用 特意 去 品尝 知味 了 了。 但 如 果 
这 杯 咖啡 太 兰 ， 除 了 知味 就 没有 别 的 味道 ， 那 这 杯 咖啡 很 可 能 蘑 取 过 度 








T) 。 每 种 特征 都 会 影 啊 咖 啡 的 口味 。 这 里 是 一 个 有 用 的 建议 : 两 杯 咖 
啡 分 别 喝 一 小 口 ， 这 一 轮 只 对 比 同一 项 特征 。 然 后 下 一 轮 再 比较 妨 一 项 
特征 。 喝 第 一 杯 的 时 候 ， 你 可 能 没有 留意 到 任何 甜 味 ， 可 是 喝 第 二 杯 的 
时 候 ， 你 会 发 现 其 中 一 杯 比 另 一 杯 更 甜 。 直 党 反 应 通 第 是 最 好 的 反应 。 
记 住 ， 如 果 你 在 茶 个 类 别 里 找 不 到 任何 东西 ， 不 用 强求 ， 继 续 寻 找 下 一 
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以 下 是 每 一 轮 比 较 的 分 解 过 程 : 


。 醇 厚度 。 喝 第 一 口 的 时 候 ， 只 关注 你 踢 里 的 感觉 。 把 咖啡 含 在 噶 
里 ， 知 头 四 处 移动 。 它 的 稠度 更 像 水 还 是 更 像 全 脂 牛 奶 ? 舌头 能 感到 浓 
郁 感 吗 ? 有 颗粒 感 吗 ? 尝 起 来 像 黄 油 吗 ? 像 奶 油 吗 ? 咖啡 在 你 的 舌头 和 
两 颊 内 壁 留 下 了 一 层 涂 层 ， 还 是 嘴 里 感觉 很 干净 ? 口腔 里 有 任何 部 位 觉 
得 很 干 或 起 皱 吗 ? 


* 甜 味 。 品 尝 甜 味 之 前 ， 先 闻 一 下 咖啡 请 人 的 香气 ， 让 香气 包围 
你 。 想 想 甜 的 味道 及 其 各 种 变化 : KR, ARK (REGE. RAS) B. 8) 
萄 酒 、 巧 克 力 、 坚 果 。 现 在 喝 一 口 咖啡 ， 移 动 舌 头 。 咖 啡 里 有 什么 让 你 
想起 甜 味 的 东西 吗 ? 甜 味 通 常 与 风味 有 关 ， 而 不 是 真正 的 甜 感 。 咖 啡 中 
的 甜 味 很 微妙 ， 不 是 糖 带 来 的 。 咖 啡 中 天 然 的 苦味 会 让 甜 味 更 加 难以 辨 
别 。 甜 味 像 是 偷偷 漆 入 的 。 例 如 ， 如 果 你 对 这 标 咖 啡 的 第 一 反应 是 “ 顺 
滑 ”， 那 么 它 很 可 能 有 相当 深 的 甜 味 。 如 果 同 时 品尝 两 种 咖啡 ， 第 一 种 
喝 起 来 很 刺激 、 辛 痘 ， 而 第 二 种 却 没有 ， 那 么 第 二 种 咖啡 可 能 含有 更 多 
甜 味 。 


。 酸 味 。 与 甜 味 不 同 ， 酸 味 可 能 会 吓 到 你 ,而且 很 容易 察觉 。 人 们 
经 常 把 酸味 误 认为 苦味 ， 如 果 想 避免 这 种 情况 ， 试 试 我 在 241 页 上 的 提 
示 。 酸 味 通常 是 一 种 整体 感觉 ， 如 果 你 感觉 嘴 里 的 咖啡 明亮 、 多 汁 、 愉 
悦 或 刺激 ， 那 很 可 能 就 是 酸味 。 另 一 种 寻找 酸味 的 方法 是 和 你 吃 过 的 酸 
的 食物 对 比 ， 比 如 沙拉 效 、 醋 、 葡 萄 酒 、 革 果 或 柑橘 类 水 果 。 然 而 ， 咖 


啡 党 起 来 不 应 该 是 酸 酸 的 或 不 愉悦 的 。 如 果 是 这 样 的 话 ， 这 杯 吹 啡 很 可 
fie 3E BUT X. 


。 风 味 描述 。 在 第 四 轮 品 尝 中 ， 只 关注 这 杯 咖 啡 让 你 回忆 起 了 什么 
风味 。 在 这 个 阶段 ， 交 赫 品 尝 第 一 杯 咖啡 和 第 二 杯 咖 啡 带 来 的 感觉 是 最 
有 效 的 。 记 下 脑海 中 的 一 切 想法 ， 即 便 听 起 来 很 傻 。 你 可 能 会 惊讶 地 发 
现 ， 你 和 小 伙伴 写 下 的 风味 不 同 ， 但 又 互相 关联 。 


表 5.1 咖啡 品 鉴 表 





第 六 草 IMANIA 





现在 你 可 能 已 经 意识 到 ， 咖 啡 是 一 只 变化 无 常 的 小 精灵 。 当 你 认为 
你 已 经 掌握 它 的 时 候 ， 它 的 味道 又 变 了 ， 表 现 也 不 一 样 ， 或 者 开始 变质 
了 。 咖 啡 很 容易 受 外 部 因素 影响 一 从 天 气 、 水 到 你 的 双手 。 我 们 的 目 
标 是 每 次 都 能 做 出 美味 的 咖啡 ， 否 则 做 咖啡 就 没有 任何 意义 了 。 但 是 ， 
当 咖 啡 的 主要 成 分 仿佛 一 直 困 在 一 个 黑暗 的 、 不 可 理喻 的 、 不 一 致 的 陷 
阱 中 时 ， 你 要 如 何 复 现 美味 呢 ? 你 需要 知道 从 哪里 开始 。 


本 章 将 介绍 第 二 章 提 及 的 十 种 器 具 的 基本 参数 和 建议 使 用 方法 。 有 
些 器 具有 多 种 使 用 方法 。 针 对 每 种 冲 老 方法， 我 和 安 德 烈 亚 斯 都 使 用 基 
本 参数 对 不 同 种 类 的 咖啡 进行 了 测试 ， 均 能 稳定 获得 不 错 的 效果 。 














“基本 参数 。 我 和 安 德 烈 亚 斯 为 每 种 冲 者 方法 提供 了 基本 参数 ， 包 
括 研 磨 度 、 冲 者 粉 水 比 、 水 温 、 时 间 。 你 可 以 用 这 些 参 数 来 改进 冲 者 效 
果 ， 比 如 通过 调整 粉 水 比 来 调整 革 取 浴 。 但 要 注意 ， 调 整 粉 水 比 的 同 
时 ， 其 他 变量 ， 比 如 研磨 度 、 冲 者 时 间 ， 可 能 也 需要 调整 。 


。 水 。 大 部 分 冲 孝 方 案 使 用 的 不 是 沸水 ， 而 是 沸腾 后 放置 了 30 秒 到 1 
分 钟 的 水 。 有 些 方法 对 具体 温度 有 要 求 。 我 还 建议 你 在 冲 考 方案 所 需 水 
量 的 基础 上 多 烧 一 些 水 。 你 可 以 用 额外 的 水 预 温 滤 纸 〈 我 们 一 直 建 议 这 
样 做 ) ,或 者 在 冲 考 后 用 额外 的 水 清洗 冲 考 器 有 上 县， 这 样 可 以 快速 、 方 便 
地 进行 清理 。 


XI xs 


记 住 ， 即 使 直接 将 水 倒 入 本 章 介 绍 的 大 多 数 冲 者 器 具 中 ， 做 出 
来 的 咖啡 也 比 自动 咖啡 机 制作 的 好 喝 。 本 章 列 出 的 所 有 细 市 都 是 为 
了 改善 你 的 咖啡 并 实现 稳定 出 品 。 


“研磨 度 。 这 一 点 请 参考 037 页 的 表格 。 我 还 列 出 了 我 们 在 测试 中 使 
用 的 Baratza Virtuoso 磨 豆 机 的 研磨 度 。 如 果 你 没有 Baratza Virtuoso 
磨 豆 机 ， 可 以 尝试 在 网 上 找 找 转换 数据 一 一 Baratza 不 同型 号 的 磨 豆 机 
的 研磨 度 不 同 。 研 磨 度 缺 乏 标 准 化 无 疑 是 当今 家 庭 冲 考 中 最 恼人 的 事 
情 。 可 惜 我 们 对 此 无 能 为 力 。 要 命 的 研磨 度 。 使 用 037 页 的 研磨 度 参考 
图 ， 至 少 可 以 找到 比较 准确 的 研磨 度 。 


“配件 图 标 ( 见 图 6.1) 。 每 种 冲 考 方法 我 都 用 图 标 标示 出 这 种 方法 
最 少 需 要 几 个 配件 才能 做 出 一 杯 好 喝 的 咖啡 ， 是 一 个 配件 〈 刀 盘 磨 豆 
机 ) 、 两 个 配件 〈 刀 盘 磨 豆 机 和 秤 ) 还 是 三 个 配件 〈 刀 盘 磨 豆 机 、 秤 和 
A&SEJ-^P de) 。 这 些 与 109 页 的 信息 基本 一 致 ， 但 也 有 一 些 有 趣 的 新 发 
现 。 我 假设 每 个 人 家 里 都 有 厨房 温度 计 ， 虽 然 它 不 是 家 庭 冲 孝 的 必需 
品 ， 但 我 也 列 出 几 个 强烈 推荐 的 使 用 温度 计 的 方法 。 另 外 ， 计 时 器 是 必 
需 的 ， 我 习惯 用 手机 计时 。 当 然 ， 你 可 以 使 用 整套 吧台 设备 做 冲 卷 ， 也 
可 以 不 使 用 任何 配件 。 你 喜欢 怎么 搭配 就 怎么 搭配 。 
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图 6.1 配件 图 标 


。 克 数 。 对 于 大 多 数 冲 者 方法 ， 我 都 强烈 推荐 用 克 作 为 重量 单位 ; 
个 别 冲 者 方法 我 觉得 用 什么 单位 都 可 以 〈《 有 标注 ) 。 换 和 句 话说， 这 些 冲 
者 方案 大 多 以 克 为 单位 来 测量 咖啡 粉 和 水 。 我 相信 你 们 有 些 人 仍然 不 相 
信 厨 房 秤 具有 改变 生活 的 魔力 ， 所 以 我 也 列 出 了 克 数 换算 为 美国 传统 测 
量 单位 的 结果 ， 不 用 谢 。 请 记 住 ， 这 些 测 量 方法 远 没 有 以 克 为 单位 的 称 
重 测量 方法 精确 。 首 先 ， 为 了 计算 方便 ， 在 某 些 情况 下 我 只 能 取 个 大 的 
的 数字 。 第 一 章 中 提 到 的 种 种 原因 ， 都 说 明了 体积 测量 无 法 同 重量 测量 
一 样 精确 〈 见 031 页 ) 。 再 者 ， 按 体积 测量 的 时 候 ， 你 也 很 难 按 粉 水 比 
调整 冲 者 方案 。 


如 果 你 很 好 奇 ， 或 者 想 通 过 自己 的 知识 来 创造 冲 欠 方案 ， 我 在 下 一 
页 加 入 了 换算 表 ( 表 6.1、 表 6.2) ， 方 便 你 在 克 和 美国 惯用 的 单位 之 间 
进行 换算 。 同 样 ， 所 有 数字 都 进行 了 四 舍 五 入 ， 精 确 至 小 数 点 后 两 位 。 
如 果 你 习惯 用 坚 升 为 单位 测量 水 ， 就 不 用 换算 了 ， 因 为 1 元 水 正好 等 于 1 
ZJ- 


最 后 一 名 建议 : a a 
种 冲 起 器 具 ， 并 持续 使 用 ， 直 到 你 和 掌握 它 。 一 旦 你 充分 了 解 了 这 种 器 














的 所 有 特性 ， 冲 者 咖啡 就 会 变 得 越 来 越 容易 ， 做 起 来 越 来 越 有 感觉 。 
际 上 ， 即 使 你 像 我们 一 样 有 一 堆 冲 阁 器 具 ， 大 部 分 时 间 你 也 只 会 用 其 
的 一 两 种 。 恰 快 地 开始 冲 者 吧 ! 


实 
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NS. 


6.1 水 测量 单位 换算 表 





水 水 水 水 
E CE ( 克 ) ORRAT, l) 
1 29.57 E 0.03 
6 177.42 50 17 
8 236.56 100 34 
12 354.84 ”200 6.8 
16 473.12 400 13.5 
24 709.68 600 20.3 











表 6. 2 咖啡 豆 测 量 单位 换算 表 
咖啡 咖啡 咖 嘲 咖 嘲 





(汤匙 ) ( 克 ) ( 克 ) (茶匙 / 杯 ) 
1 6 2 p" 
2 12 6 | 2 茶匙 
3 18 24 14% 
4 24 48 | — 42 
5 30 72 | ”3/4 杯 
6 36 96 | 1 杯 
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大 部 分 咖啡 制作 指南 都 会 告诉 你 ， 用 法 压 壶 做 咖啡 时 ， 只 要 把 水 倒 
进去 ， 静 置 5 分 钟 即 可 。 我 以 前 也 是 这 样 做 的 。 多 亏 认 识 了 旧金山 
Wrecking Ball 咖 啡 店 的 咖啡 师 尼 克 。 剖 (Nick Cho) ， 我 发 现 用 更 粗 
的 研磨 度 、 更 长 的 时 间 (8 分 钟 以 上 ) ， 就 能 冲 者 出 一 杯 更 均衡 、 更 香 
气 四 溢 的 咖啡 。 因 此 ， 我 和 安 德 烈 亚 斯 将 在 这 里 给 大 家 分 别 介 绍 8 分 钟 
冲 孝 法 和 5 分 钟 冲 孝 法 。 毕 竟 短 时 间 革 取 更 适合 清晨 。 


8 分 钟 冲 者 法 用 粗 研磨 度 的 咖啡 粉 会 有 更 好 的 效果 。 把 磨 豆 机 调 到 
能 研磨 出 均匀 的 咖啡 粉末 的 最 粗 研 磨 度 (我 们 用 Baratza Virtuoso 9. 
机 最 粗 的 研磨 度 来 研磨 咖啡 豆 ) 。 


基础 参数 

研磨 机 : 超 粗 研磨 度 (Baratza Virtuoso 研磨 度 39) 
粉 水 比 : 1:14 

水 温 : 烧 开 

冲 痢 时间: 8 分 钟 

冲 者 出 400 克 咖啡 

28.5 克 新 鲜 咖啡 豆 

400g 水 ， 按 实际 需要 增加 


冲 意 方法 


1. 把 水 倒 入 水 过 ， 加 热 器 设置 为 中 高 温 ， 把 水 烧 开 。 


2. 烧 水 的 时 候 ， 将 计时 器 设置 成 8 分 钟 倒计时 ， 但 不 要 按 开 始 。 将 
咖啡 豆 磨 到 超 粗 研磨 度 ， 倒 入 法 压 壶 内， 摇晃 一 下 过 身 ， 让 咖啡 粉 铺 
平 。 把 法 压 谈 放 到 秤 上 ， 并 把 秤 清 零 。 


3. 水 烧 开 后 将 水 过 从 热源 上 拿 起 来 。 开 始 计时 ， 快 速 小 心地 往 法 压 
过 里 注入 400 克 水 。 


4. 计时 器 显示 30 45 秒 后 ， 用 勺子 轻 轻 地 搅动 液体 ， 直 到 大 部 分 粉 
末 沉 到 底部 〈 上 面 还 会 有 一 些 残 留 粉 末 ) 。 把 柱 塞 放 到 容器 上 ， 但 不 要 
往 下 压 。 


5. 当 计 时 器 响起 时 ， 缓 慢 轻 柔 地 按 下 柱 塞 。 这 一 步 很 重要 。 如 果 你 
用 力 压 ， 会 造成 搅动 过 大 ， 破 坏 咖 啡 的 平衡 ， 容 易 革 取出 咖啡 豆 中 苦涩 
的 味道 。 


6. 立刻 饮用 ， 或 稍 后 享用 。 用 剩 下 的 热 水 清洗 器 具 。 
冲 意 技巧 


本 节 的 大 部 分 方法 都 有 “ 停 ” 和 “看 ”的 环节 。8 分 钟 和 5 分 钟 冲 者 
法 都 需要 一 个 会 鸣叫 的 计时 器 ， 以 方便 操作 。 


法 压 索 的 最 大 优点 是 可 以 快速 方便 地 为 很 多 人 做 咖啡 。 但 请 记 住 ， 
冲 洛 的 咖啡 中 会 有 沉淀 物 ， 而 大 部 分 沉淀 物 都 会 沉 到 底部 。 如 果 这 一 点 
咖啡 要 倒 给 很 多 人 ， 那 么 第 一 杯 的 沉淀 物 会 很 少 ， 而 最 后 一 杯 的 沉淀 物 
会 很 多 ， 味 道 也 不 一 定 那么 好 。 为 了 避免 这 一 点 ， 每 次 将 少量 咖啡 倒 在 
每 个 咖啡 杯 中 ， 分 多 次 将 咖啡 加 满 ， 可 让 沉淀 物 均 匀 分 布 。 


5 分 钟 法 压 壶 冲 者 法 中 


我 和 安 德 烈 亚 斯 在 家 实验 时 发 现 ， 冲 孝 法 的 时 间 如 果 少 于 4 分 钟 ， 
就 很 难 做 出 一 杯 风味 均衡 的 咖啡 。 这 是 因为 水 没有 足够 的 时 间 充 分 渗透 
粗 研磨 度 的 咖啡 粉 ， 不 能 某 取 出 好 的 风味 。 如 果 你 把 研磨 度 调 细 ， 水 又 
太 容 易 穿 透 粉 层 ， 从 而 产生 苦涩 的 味道 ， 让 咖啡 变 得 浑浊 〈 不 管 别人 怎 
么 说 ， 你 没有 必要 将 就 饮用 法 压 过 做 出 的 苦涩 、 浑 浊 的 咖啡 ) 。 所 以 我 
们 将 时 间 定 为 5 分 钟 。 


除了 时 间 的 因素 ， 这 种 短 时 间 冲 者 法 和 8 分 钟 冲 洛 法 的 主要 区 别 在 
于 为 了 让 咖啡 的 革 取 更 完整 ， 搅 动 的 手法 有 所 不 同 。 此 外 ， 由 于 冲 者 的 
时 间 短 ， 就 不 需要 像 8 分 钟 冲 者 法 那样 采用 超 粗 研 麻 度 了 。 


基础 参数 

研磨 机 : 粗 研磨 度 (Baratza Virtuoso Æ € 34) 
粉 水 比 : 1:16 

水 温 : 烧 开 

冲 者 时 间 : 5 分 钟 

RHE 

mAN 

25 jt, 3f oE a 

400g 水 ， 按 实际 需要 增加 

冲 意 方法 


1. 把 水 倒 入 水 壶 ， 加 热 器 设置 到 中 高 温 ， 烧 开 。 


2. 烧 水 的 时 候 ， 将 计时 器 设置 成 5 分 钟 倒计时 ， 但 不 要 按 开 始 。 将 
咖啡 豆 麻 到 粗 研磨 度 ， 倒 入 法 压 壶 内 ， 摇 是 一 下 沉 身 ， 让 咖啡 粉 铺 平 。 
JE AE EAEL, Her R 


3. 水 烧 开 后 将 水 过 从 热源 上 拿 起 来 。 开 始 计时 ， 快 速 并 小 心地 往 法 
JE E 4g € i£ 400 K.o 


4. 计时 器 显示 1 分 钟 后 ， 轻 轻 地 用 勺子 画 圈 来 搅拌 液体 ， 搅 拌 10 
次 。 将 柱 塞 放 到 容器 上 ， 但 不 要 往 下 压 。 


5. 等 计时 器 响起 时 ， 缓 慢 而 轻柔 地 压 下 柱 塞 ， 这 一 步 很 重要 。 如 果 
uml tc 
中 苦涩 的 味道 。 


6. 立刻 饮用 ， 或 稍 后 享用 。 用 剩 下 的 热 水 清 洁 设 备 。 
冲 者 技巧 


如 果 你 想 知 道 同一 种 咖啡 用 不 同方 式 冲 考 时 口味 会 有 什么 不 同 ， 
以 将 一 标 用 法 压 壶 冲 痊 的 咖啡 和 一 标 用 注水 冲 疼 方式 做 出 来 的 咖啡 进 
XH. 


压 下 柱 塞 后， 容器 底部 的 粉末 依然 在 继续 茶 取 ， 所 以 在 完成 冲 孝 
后 ， 一 定 要 马上 将 咖啡 倒 出 来 。 


E HE VP ARIA 


冷 苹 是 做 出 一 杯 好 咖啡 最 简单 的 方法 之 一 ， 这 种 方法 结合 了 传统 冲 
者 和 法 压 过 的 技术 特性 。 安 德 烈 亚 斯 和 我 是 从 《世界 咖啡 地 图 》 的 作者 
IR e 霍 夫 曼 那儿 学 到 的 《尽管 他 用 的 是 热 水 冲 才 而 不 是 冷 菜 ) . d 


果 你 没有 法 压 过 ， 也 可 以 用 任何 有 盖 的 久子 。 咖 啡 倒 出 来 的 时 候 ， 用 小 
纸 替 代 法 压 索 的 滤 网 进行 过 滤 。 


一 份 冷 某 原 液 可 以 稀释 成 五 杯 以 上 的 咖啡 。 你 可 以 根据 容器 大 小 ， 
按 我 提供 的 比例 进行 调整 。 


基础 参数 

研磨 机 : 中 粗 研 磨 (Baratza Virtuoso 研磨 度 25) 
粉 水 比 : 1:8 

水 温 : 冷水 (冰箱 里 的 水 ， 或 者 饮用 自来水 ) 
冲 者 时 间 : 12 小 时 

RHE 

冲 者 出 600 克 原液 

96 克 新 鲜 咖啡 豆 

600 克 冷水 

冲 者 方法 


1. 将 吹 啡 豆 磨 到 中 粗 研磨 度 ， 倒 入 法 压 壹 内， 摇晃 一 下 过 身 ， 让 咖 
啡 粉 铺 平 。 加 入 冷水 ， 酝 入 柱 塞 ， 但 不 要 完全 压 下 去 ， 让 滤 网 与 底部 之 
间 有 一 定 浸泡 咖啡 粉 的 空间 。 将 法 压 湿 放 入 冰箱 ， 将 咖啡 冷 泡 12 小 时 。 


2. 将 法 压 壶 从 冰箱 里 拿 出 来 ， 打 开 盖 子 ， 搅 拌 三 次 ， 直 到 粉末 下 
沉 。 静 置 5 10 分 钟 ， 让 大 部 分 细 粉 沉 到 容器 底部 。 然 后 插入 柱 塞 ， 但 不 
要 往 下 压 。 只 要 将 它 插 进去 就 可 以 了 ， 让 滤 网 轻 轻 没 过 咖啡 原液 。 这 不 


是 法 压 过 的 常规 操作 方式 ， 但 往 下 压 的 话 ， 会 破坏 这 上 过 完美 的 冷 泡 咖 
啡 ， 将 刚才 好 不 容易 沉 到 底部 的 细 粉 搅动 起 来 。 这 样 做 的 目的 是 不 让 咖 
啡 粉 通过 滤 网 ， 训 免 继 续 革 取 。 


3. 将 冷 泡 原 液 轻 轻 倒 入 另 一 个 容器 里 。 享 用 时 ， 按 照 1 : 1 的 比例 ， 
以 冷水 稀释 原液 。 咖 啡 原液 可 以 在 密封 容器 里 冷藏 1 2 周 。 


传统 正 压 法 





反 压 法 








橡胶 活塞 底部 …… 小 … 


传统 爱 乐 压 正 压 法 BO 


这 种 方法 是 制造 商 写 在 说 明 书 里 的 原始 方法 。 许 多 专业 人 士 不 太 喜 
欢 这 种 方法 ， 因 为 在 压 下 活塞 之 前 ， 水 容易 从 器 具 中 漏 到 咖啡 杯 里 。 这 
种 方法 要 求 水 温 低 ， 如 果 没 有 可 以 设置 温度 的 电热 水 壹 ， 等 水 温 冷却 到 
冲 才 温度 可 能 需要 一 段 时 间 。 如 果 你 使 用 中 度 到 | 深度 烘焙 的 豆子 ， 水 温 

可 能 需要 低 达 81"C 才 能 取得 令 人 愉悦 的 革 取 效果 。 当 然 ， 你 可 以 在 水 加 
热 的 过 程 中 测量 温度 ， 但 是 如 果 没 有 夹 式 温度 计 ， 操 作 起 来 会 有 点 儿 后 
Te 


访问 爱 乐 压 锦 标 赛 网 站 可 以 获得 很 多 爱 乐 压 冲 者 方案 ， 网 站 上 有 在 
过 去 几 年 中 获奖 的 冲 考 方案 。 


基础 参数 

研磨 度 : mÆ (Baratza Virtuoso 研磨 度 6) 
粉 水 比 : 1:12 

水 温 : 85C 

冲 者 时 间 : 50 90 秒 

BHE 

冲 者 138 克 咖啡 


11.5 克 新 鲜 咖 啡 豆 ， 或 1 勺 爱 乐 压 半球 勺 咖啡 粉 〈 见 283 页 “ 冲 煮 技 
I5 » ) 


138 克 水 ， 按 实际 需要 增加 
冲 意 方法 


1. 把 水 倒 入 水 壶 ， 加 热 器 设置 到 中 高 温 。 烧 开 后 让 水 壶 离开 热源 。 


2. 等 待 水 冷却 的 时 候 ， 将 滤纸 放 入 盖 中 ， 然 后 将 盖子 拧 到 冲 考 室 
上 。 将 冲 者 室 放 到 杯子 的 上 面 。 用 热 水 彻 底 浸 湿 滤 纸 《50 60 克 水 ) ， 
然后 把 水 倒 挤 。 如 果 你 使 用 厨房 种 ， 就 将 放置 了 爱 乐 压 的 杯子 放 在 厨房 
秤 上 。 把 咖啡 豆 磨 到 细 研 磨 度 ， 使 用 爱 乐 压 的 汤 寸 将 咖啡 粉 小 心地 倒 入 
器 具 中 ， 轻 轻 摇晃 ， 让 咖啡 粉 铺 平 。 取 下 漏斗 ， 将 秤 归 零 。 


3. 等 水 温 降 到 合适 的 温度 时 ， 开 始 计时 ， 并 往 爱 乐 压 内 快速 注水 ， 
直到 秤 上 显示 138 克 ， 或 者 直到 冲 煮 室 的 水 位 到 达 刻 度 2 的 中 间 。 这 大 的 
需要 20 秒 ， 动 作 要 快 ， 因 为 水 会 穿 过 咖啡 粉 滴 滤 到 咖啡 杯 里 ， 打 乱 你 的 
测量 节奏 。 使 用 爱 乐 压 的 搅拌 棒 画 圈 搅 动 10 秒 ， 确 保 咖啡 粉 被 全 部 闯 
透 。 这 时 计时 器 应 该 显示 0:30。 


4. 把 整 组 器 具 从 征 上 拿 下 来 ， 插 入 柱 塞 ， 将 一 只 手 放 在 爱 乐 压 和 杯 
子 的 接触 处 ， 另 一 只 手 放 在 柱 塞 上 按压 ， 按 压 过 程 应 持续 20 60 秒 。 一 
定 要 把 一 只 手 放 在 杯子 上 以 防滑 动 。 当 柱 塞 被 完全 压 下 去 后 ， 你 会 听 到 
哄 哄 声 ， 此 时 计时 器 应 显示 在 0:50 1:30 之 间 。 


5. 把 咖啡 渣 扔 掉 ， 清 理 和 干净 ， 享 用 吧 ! 
冲 者 技巧 


制造 商 网 站 上 称 ， 一 勺 爱 乐 压 半球 勺 相 当 于 “11.5 克 咖啡 ”， 我 和 
安 德 烈 亚 斯 用 这 个 标准 做 了 测试 。 然 而 在 测试 中 《使 用 了 超过 五 种 不 同 
的 咖啡 ) ， 我 们 发 现 一 勺 咖啡 豆 的 重量 一 般 在 15 16 克 之 间 ， 而 一 勺 研 
麻 完 的 咖啡 粉 重量 一 般 在 12 13 克 之 间 。 如 果 你 没有 使 用 厨房 秤 ， 你 应 
该 测量 咖啡 粉 而 不 是 咖啡 豆 ， 这 样 才 能 接近 11.5 克 这 个 数据 。 一 些 专业 
人 士 认 为 ， 爱 乐 压 只 有 在 干燥 的 状态 下 才能 正常 工作 。 但 在 这 种 状态 
下 ， 柱 塞 可 能 很 难 往 下 压 ， 这 样 会 打 乱 你 的 计时 节奏 。 我 喜欢 在 冲 者 前 
先 润 湿 爱 乐 压 的 各 个 组 件 ， 这 样 下 压 时 会 更 顺畅 。 





爱 乐 压 反 压 法 


这 种 方法 基于 爱 乐 压 的 工作 原理 。 传 统 正 压 法 和 反 压 法 的 工作 原理 
基本 相同 ， 但 使 用 反 压 法 时 ， 器 具 是 倒置 摆 放 的 。 这 样 做 可 以 防止 注水 
后 水 从 盖子 往外 滴 ， 数 据 会 更 加 精确 ， 而 且 把 爱 乐 压倒 过 来 后 ， 你 会 操 
作 得 更 小 心 。 如 果 你 没有 秤 ， 用 爱 乐 压 盖 装 一 满 盖 咖啡 豆 ， 铺 平 ， 不 要 
堆积 成 尖 ， 这 样 一 盖 豆 子 接近 16 克 。 


基础 参数 

研磨 度 : 细 研 磨 度 (Baratza Virtuoso 研磨 度 6) 
粉 水 比 : 291:14 

水 温 : 烧 开 

冲 老 时 间 : 1 分 50 秒 

原 物 料 

冲 者 出 220 克 咖啡 

16 克 ， 或 1 爱 乐 压 半球 勺 新 鲜 咖 啡 豆 

220 克 水 ， 按 实际 需要 增加 

冲 意 方法 

1. 把 水 倒 入 水 壶 里 ， 加 热 器 设置 到 中 高 温 ， 烧 开 。 


2. 烧 水 时 ， 将 爱 乐 压 的 盖子 放 在 杯子 上 《如 果 杯 口 大 小 合适 的 话 ， 
它 应 该 挂 在 杯 口 ) ， 然 后 放 入 滤纸 ， 柱 塞 朝 上 。 将 冲 洛 室 倒 置 杭 到 柱 塞 
上 ， 这 样 橡胶 底部 和 冲 孝 室 正好 契合 《〈 插 到 冲 煮 室 第 一 个 圆圈 数字 


4) ， 放 在 一 边 。 然 后 把 咖啡 豆 研 尽 到 细 研 麻 度 ， 放 在 一 边 。 


3. 水 沸腾 后 ， 将 水 过 从 热源 上 移 开 。 彻 底 润 温 滤纸 〈50 60 克 
K) ， 将 废水 倒 掉 ， 把 杯子 放 在 一 边 。 如 果 使 用 秤 的 话 ， 将 倒 装 的 爱 乐 
压 放 到 秆 上 。 用 爱 乐 压 的 漏斗 将 咖啡 粉 缓慢 倒 进去 ， 轻 轻 播 是 ， 让 咖啡 
粉 铺 平 。 取 下 漏斗 ， 将 秤 归 零 。 此 时 水 温 应 该 正好 。 


4. 开始 计时 ， 看 秤 如 入 50 克 水 ， 或 者 注水 到 冲 孝 室 的 数字 3， 闽 蒸 
咖啡 。 使 用 爱 乐 压 的 搅拌 棒 ， 画 十 字 搅 拌 〈《 从 上 到 下 ， 从 左 到 右 ) ， 再 
贴 着 器 具 壁 挠 拌 一 圈 (我 觉得 分 别 画 两 次 半 圈 的 效果 最 好 ) 。 确 保 搅拌 
棒 尽 可 能 深 地 插入 冲 孝 室 。 


5. 搅拌 后 ， 立 刻 继 续 注 水 ， 直 到 秤 显示 220 克 或 者 水 位 达到 冲 孝 室 
底部 边缘 。 拧 上 盖子 ， 将 爱 乐 压 从 秤 上 拿 下 来 。 将 冲 考 室 轻 轻 往 下 推 ， 
直到 液体 (通常 是 泡沫 ) 在 盖子 上 冒 泡 ， 从 而 排出 空气 。 将 一 只 手 放 在 
冲 孝 室 上 ， 另 一 只 手 放 在 柱 塞 上 ， 迅 速 〈 小 心 ) 将 其 翻转 ， 并 放置 在 杯 
子 上 ， 此 时 ， 时 间 显 示 应 为 0:50。 


6. 让 吹 啡 在 里 面 浸泡 ， 直 到 计时 器 显示 为 1:20。 然 后 ， 一 只 手 扶 着 
杯子 和 咒 具 的 连接 处 ， 一 只 手 放 在 柱 塞 上 上， 缓慢 轻 柔 地 把 柱 塞 往 下 压 ， 
整个 按压 过 程 大 概 为 30 秒 ， 最 后 计时 器 显示 为 1:50。 切 记 ， 一 定 要 把 一 
只 手 放 在 杯子 上 上， 以 防滑 动 。 


7. 把 咖啡 漆 扔 掉 ， 清 理 干 净 ， 享 用 吧 ! 
冲 者 技巧 


你 可 能 需要 尝试 几 次 才能 控制 好 操作 时 间 ， 步 骤 4 6 的 动作 要 快 。 
刚 开 始 的 时 候 你 可 能 会 有 点 儿 着 急 ， 但 用 不 了 几 次 就 会 很 熟练 了 。 


聪明 本 


ont 滤纸 


冲 考 容 器 





聪明 杯 方法 二 号 


用 这 种 方法 在 家 里 测试 的 时 候 ， 如 果 使 用 的 咖啡 粉 研磨 过 细 ， 陪 明 
杯 的 活塞 容易 被 塔 住 ， 导 致 咖啡 无 法 排出 。 另 一 方面 ， 我 和 安 德 烈 亚 其 
都 觉得 聪明 杯 不 适合 采用 像 法 压 谈 冲 孝 法 那么 长 的 冲 孝 时 间 (也 不 需要 
那么 粗 的 研磨 度 ) "E 分 原 因 是 热 水 与 滤纸 接触 的 时 间 越 长 ， Rb 
2 qe di < 
衡 感 好 的 咖啡 。 


基础 参数 


研磨 度 : Vis (Baratza Virtuoso 研 麻 度 14) 
粉 水 比 : 21:15 

水 温 : 烧 开 

冲 者 时 间 : 4 分 钟 

BHE 

mAH 

26.5 克 新 鲜 咖 啡 豆 

400 克 水 ， 根 据 实 际 需要 增加 

冲 者 方法 

1. 把 水 倒 入 水 壶 里 ， 加 热 器 设置 到 中 高 温 ， 烧 开 。 


2. 等 水 烧 开 的 时 候 ， 将 咖啡 豆 研 磨 到 中 细 研 麻 度 ， 放 在 一 边 ， 然 后 
摆好 器 具 : 滤纸 和 聪明 杯 。 


3. 水 沸腾 后 ， 将 水 过 从 热源 上 移 开 。 彻 底 洞 湿 滤 纸 ， 把 废水 倒 掉 ， 
将 聪明 标 放 到 厨房 冬 上 。 加 入 咖啡 粉 ， 轻 轻 摇 是 ， 使 曙 啡 粉 铺 平 ， 将 秤 
id. 


ru 


4. 开始 计时 ， 以 画 同 心 圆 的 方式 注入 50 克 水 ， 确 保 咖 啡 粉 完全 ; 
透 ， 开 始 闷 蒸 ，30 秒 后 ， 进 行 步骤 5。 


5. 在 粉 床 中 间 继 续 画 小 圈 注 水 ， 直 到 秤 显示 400 克 。 盖 上 盖子 ， 浸 
泡 咖 啡 ， 直 到 计时 器 显示 3:00。 


6. 将 聪明 杯 放 到 冲 者 容器 上 。 的 1 分 钟 后 咖啡 会 滴 滤 出 来 。 这 时 计 


时 器 应 显示 4:00。 把 滤纸 拿 出 来 扔 掉 ， 用 多 余 的 水 冲洗 器 具 。 享 用 咖啡 
vg! 


冲 煮 技巧 


你 可 能 会 发 现 ， 在 滤纸 底部 和 聪明 标底 部 之 间 有 一 定 空间 。 它 沿 着 
Me EE ai Non 变 成 宣 颈 状 。 在 冲 洛 开始 的 阶段 ， aei y 
s X, JESKOAGROGE E wA AA. eR SDARGGKOK R$, cS 

eter IER, HARRAPA, DAARSYRGE &Oy- RU. 


聪明 杯 看 上 去 是 用 来 做 冷 莘 的 完美 器 具 。 它 是 一 个 有 滤纸 和 盖子 的 
独立 容器 。 唯 一 的 缺点 是 它 的 容量 太 小 。 以 下 测试 中 用 到 的 400 克 冷水 
几乎 是 它 的 最 大 容量 了 。 


基础 参数 

研磨 度 : PLA (Baratza Virtuoso 研 磨 度 25) 
粉 水 比 : 约 1:7 

水 温 : 冷水 (冰箱 里 的 水 或 者 饮用 自来水 ) 
冲 者 时 间 : 15 小 时 

冲 者 出 400 克 


58 克 新 鲜 咖 啡 豆 
400 克 水 冷水 
冲 者 方法 


1. 将 滤纸 放 入 聪明 杯 里 ， 彻 底 润 湿 滤 纸 ， 把 废水 倒 掉 。 将 咖啡 豆 二 
磨 到 中 粗 研磨 度 ， 倒 入 聪明 杯 里 ， 轻 轻 摇 是 ， 使 徊 啡 粉 铺 平 ， RE 
A. 

. 盖 上 盖子 ， 把 聪明 杯 放 入 冰箱 里 。 确 保 联 明 杯 被 放 在 托 板 上 或 冰 
箱 里 的 平面 上 ， 否 则 里 面 的 液体 容易 漏 在 冰箱 里 。 让 咖啡 浸泡 15 小 时 。 


3. 从 冰箱 里 取出 ， 将 冷 革 原 液 倒 入 另 一 个 有 盖 的 容器 中 。 饮 用 时 ， 
以 5:1 的 比例 ， 使 用 新 鲜 冷 水 稀释 原液 或 按 口 味 稀释 。 原 液 在 密封 容器 
里 可 以 冷藏 保存 1 2 周 。 


ITIN AE 


(真空 室 ) 


„a EE (漏斗 ) 





三 人 份 虹吸 壹 冲 者 方法 和 


这 种 方法 是 根据 旧金山 的 蓝 瓶 子 咖 啡 公司 的 虹吸 过 使 用 方法 改编 


的 。 使 用 这 种 方法 时 ， 测 量 温 度 很 重要 ， 所 以 你 需要 一 个 温度 计 。 为 了 
更 加 直观 ， 我 在 292 页 做 了 分 解 图 (图 6. 2) 。 


基础 参数 

研磨 度 : 中 细 研 磨 度 (Baratza Virtuoso 研 磨 度 15) 
HKE: 约 1:14 

水 温 : 94C 

冲 者 时 间 : 1 分 55 秒 

冲 者 300 克 咖啡 

22 克 新 鲜 咖啡 豆 

300 克 水 ， 按 照 实际 需求 增加 

冲 者 方法 


1. 如 果 使 用 新 的 滤 网 ， 先 把 它 放 在 沸水 里 者 5 分 钟 。 如 果 使 用 一 
储存 在 冰箱 里 的 滤 网 ， 先 用 温水 泡 5 分 钟 。 滤 网 准备 好 后 ， 把 咖啡 豆 
磨 到 中 细 研 磨 度 ， 放 在 一 边 。 将 虹吸 壶 支架 〈 带 半球 ) 放 到 人 
将 秤 归 零 ， 往 球体 里 加 水 ， 直 到 秤 显示 300 克 。 之 后 就 不 会 再 用 到 秤 
Te 


2. 把 准备 好 的 滤 网 放 入 上 上 索 ， 轻 轻 往 下 拉 ， 使 小 珠子 链条 穿 过 玻璃 
。 拉 下 链条 ， 让 挂钩 义 住 玻璃 导管 的 侧面 。 将 上 索 轻 轻 地 搭 在 下 过 上 
a 它 应 该 是 斜 搭 着 的 ， 不 要 本 进去 固定 〈 分 解 图 A) 。 


3. 打开 热源 。 当 水 沸腾 后 ， 调 整 上 索 ， 将 其 直立 并 牢 牢 密封 插 稳 ， 
等 待 水 向 上 通过 滤 网 进入 上 上 索 中 。 因 为 玻璃 导管 接触 不 到 下 壶 的 底部 ， 
所 以 下 过 会 留 下 一 些 水 〈 分 解 图 B) 。 


4. 把 火力 调 小 (如果 使 用 丁 烷 喷 灯 ， 应 该 调 到 最 低档 ) 。 rp 
Wd DR CMT 把 咖啡 粉 倒 进 去 ， 开 始 计 时 《分 解 图 C) 。 
搅拌 棒 将 吹 啡 粉 搅 入 水 中 。 A 


EN 


5. 当 计 时 器 显示 1:20 时 ， 关 闭 热 源 ， 搅 拌 液体 10 次 ， 水 在 搅动 中 会 
从 上 过 流 到 下 壶 〈 分 解 图 D) 。 下 壶 里 的 水 位 将 停止 上 上升， 但 还 会 员 
泡 。 当 计时 器 显示 1:55 时 ， 所 有 的 咖啡 应 该 都 落 入 下 索 了 。 


6. 将 上 和 过 小 心地 从 装置 上 取 下 来 。 操 作 的 时 候 你 需要 扶 住 下 壶 ， 因 
为 上 索 需 旋转 取 下 。 如 果 上 过 很 热 ， 就 用 厨房 毛巾 包 住 再 扭 下 来 。 放 在 一 
FAA 〈 如 果 你 的 虹吸 索 有 盖子 的 话 ， 应 该 是 上 下 过 通用 的 ) 。 直 接 用 
FED FWE, 享用 吧 ! 


冲 煮 技巧 


先 把 水 烧 开 ， 再 倒 入 下 壶 ， 这 样 冲 者 会 快 一 些 。 使 用 热源 也 可 以 把 
水 烧 开 ， 但 需要 的 时 间 长 一 点 儿 ， 你 得 时 时 看 着 水 。 直 接 使 用 热 水 会 让 
整体 加 热 时 间 短 一 点 儿 。 


因为 下 壶 较 热 ， 所 以 咖啡 端 上 来 的 时 候 ， 会 比 正 常情 况 热 一 些 。 享 
用 咖啡 谭 ， 等 待 咖啡 冷却 的 时 间 也 比 平时 要 长 。 





图 6. 2 虹吸 过 使 用 方法 分 解 图 


M elitta 





g 


Melitta — AH E EEKE c0 


我 们 用 的 是 Ready Set Joe 型号， 如 果 使 用 更 大 的 型 号 ， 可 以 按 比 
例 调 整 参数 。 


基础 参数 

研磨 度 : 中 度 研 磨 度 (Baratza Virtuoso 研 磨 度 20 ) 
粉 水 比 : 1:17 

水 温 : 烧 开 

冲 者 时 间 : 3 分 30 秒 

RHE 

冲 者 400 克 咖啡 

23. 5 克 新 鲜 吹 啡 豆 

400 克 水 ， 按 实际 需求 增加 

冲 者 方法 

1. 把 水 倒 入 水 壶 里 ， 加 热 器 设置 到 中 高 温 ， 烧 开 。 


2. 水 加 热 的 时 候 ， 将 咖啡 豆 研 磨 到 中 度 研磨 度 ， 放 在 一 边 ， 然 后 摆 
好 滤纸 、 滤 杯 和 冲 者 器 具 。 


3. 水 者 沸 后 ， 把 水 过 从 热源 上 移 开 。 彻 底 润 湿 滤 纸 (507603, 
K) ， 将 废水 倒 掉 ， 把 器 有 具 放 到 厨房 征 上 。 倒 入 咖啡 粉 ， 轻 轻 授 是 ， 将 
咖啡 粉 铺 平 。 将 秤 归 零 。 


4. 开始 计时 ， 以 慢 慢 画 圈 的 方式 注入 50 克 水 ， 确 保水 完全 浸泡 咖啡 
粉 ， 开 始 头 蒸 。 当 计时 器 显示 0:45 时 ， 进 行 步骤 5。 


5. 第 一 次 注入 50 克 水 ， 从 中 间 开 始 缓慢 注入 ，10 秒 注 完 。 此 时 秤 上 
应 该 显示 100 克 ， 计 时 器 显示 0:55。 等 待 15 秒 。 以 此 频率 继续 注水 3 次 ， 
每 次 注水 100 克 。 直 到 秤 上 显示 400 克 ， 计 时 器 显示 2:40 ( 见 295 页 “ 冲 
md ys 


6. 让 咖啡 滴 滤 下 去 ， 大 约 需要 50 秒 ， 最 后 计时 器 显示 3: 30。 将 滤纸 
扔 掉 ， 用 多 余 的 水 清洗 器 具 。 尽情 享用 吧 ! 


冲 者 技巧 

想 更 好 地 控制 间断 时 间 ? 
下 面 是 一 些 指导 建议 : 
0:45 0:55 完成 100 克 注水 
1:10 1:30 完成 200 克 注水 
1:45^2:05 完成 300 克 注水 


2:20 2:40 完成 400 克 注水 


BeeHouse 


ox 





BeeHouse 间 断 注水 法 冲 者 方式 和 c5 


BeeHouse 的 设计 在 很 大 程度 上 限制 了 水 流 ， 所 以 我 认为 间断 注水 法 
是 最 简单 的 方法 。 你 只 要 均匀 地 注水 就 可 以 了 ， 上 有 具体 注水 方式 并 不 重 
要 。 安 德 烈 亚 斯 喜欢 用 画 圈 的 方式 注水 ， 我 则 擅长 用 画 8 字 的 方式 注 
水 ， 如 果 你 发 现 水 面 降低 ， 而 咖啡 粉 附 在 了 滤 杯 壁 上 ， 就 快速 轻柔 地 线 


杯 壁 浇 一 圈 ， 将 咖啡 粉 推 回 冲 者 的 水 中 。 
基础 参数 
研磨 度 : 中 细 研 磨 度 (Baratza Virtuoso 研 磨 度 14) 
粉 水 比 : 1:16 
水 温 : 烧 开 
冲 洛 时 间 : 3 分 30 秒 
BHE 
冲 者 400 克 咖啡 
20 克 新 鲜 咖啡 豆 
400 克 水 ， 按 实际 需要 增加 
冲 者 方法 
1. 把 水 倒 入 水 壶 里， 加热 器 设置 到 中 高 温 ， 烧 开 。 


2. 烧 水 时 ， 将 咖啡 豆 研 磨 到 中 细 研 磨 度 ， 放 在 一 边 ， 然 后 摆好 滤 
纸 、 滤 标 和 冲 者 器 有 具 。 


3. 水 洛 沸 后 ， 把 水 壶 从 热源 上 移 开 。 彻 底 润 湿 滤 纸 (50^ 605. 
水 ) ， 将 废水 倒 掉 ， 将 器 具 放 到 厨房 征 上 。 倒 入 咖啡 粉 ， 轻 轻 摇晃 ， 将 
咖啡 粉 铺 平 。 将 秤 归 零 。 


4. 开始 计时 ， 以 画 圈 的 方式 慢 慢 注入 50 克 水 ， 确 保水 完全 浸泡 咖啡 
粉 ， 开 始 闷 蒸 。 当 计时 器 显示 0:45 时 ， 进 行 步 又 5。 


5. 第 一 次 注入 50 克 水 ， 从 中 间 开 始 缓慢 注入 ，10 秒 注 完 。 此 时 秤 上 
应 该 显示 100 克 ， 计 时 器 显示 0:55。 等 待 15 秒 。 以 此 频率 继续 注水 3 次 ， 
每 次 注水 100 克 。 直 到 秤 上 显示 400 克 ， 计 时 器 显示 2:40 (可 参考 295 
页 “ 冲 洛 技巧 ”) 。 


6. 让 咖啡 滴 滤 下 去 ， 大 约 需要 50 秒 ， 最 后 计时 器 显示 3: 30。 将 滤纸 
扔 掉 ， 用 多 余 的 水 清洗 器 具 。 尽情 享用 吧 ! 


WALKURE 


JE 





中 号 WALKURE 冲 者 方法 


这 种 冲 者 方式 不 需要 太 多 注水 技巧 ， 只 要 对 准 分 隔 板 的 中 心 注水 就 
可 以 了 。WALKURE 与 其 他 器 有 具 一 样 ， 流 水 的 速度 越 缓慢 就 越 容易 控制 ， 
做 出 来 的 咖啡 越 稳定 。 它 的 冲 者 室 很 小 ， 水 很 容易 就 满 了 。 闷 蔡 的 水 需 
要 快速 注入 ， 因 为 我 发 现 流速 似乎 会 影响 冲 考 室内 咖啡 粉 的 分 布 ， 倘 若 
注水 缓慢 ， 水 面 下 降 的 时 间 就 会 失控 。 因 为 WALKURE 是 陶瓷 的 ， 所 以 保 
温 效 果 很 好 。 但 宣 可 能 会 极 溉 ， 所 以 倒 咖 啡 的 时 候 要 小 心 。 

基础 参数 

研磨 度 : 中 度 研磨 度 (Baratza Virtuoso 研 磨 度 20) 

KRE: 1:17 

水 温 : 烧 开 

冲 考 时 间 : 3 分 45 秒 

冲 者 350 克 咖啡 

20.5 克 新 鲜 吹 啡 豆 

350 克 水 ， 按 照 实际 需求 增加 

冲 者 方法 


1. 把 水 倒 入 水 壶 里， 加热 器 设置 到 中 高 温 ， 烧 开 。 


2. 烧 水 的 时 候 ， 把 咖啡 豆 研 麻 到 中 度 研 麻 度 ， 放 在 一 边 ， 然 后 摆好 
器 具 : KE, FAZ, AK. WÄTEA. 


3. 当 水 孝 沸 后 ， 将 水 这 从 热源 上 移 开 。 将 水 直接 倒 入 隔 板 的 中 心 ， 
预 热 器 具 。 倒 掉 废 水 ， 将 器 具 放 到 厨房 秤 上 。 将 磨 好 的 咖啡 粉 倒 入 冲 孝 
Z, BRER, EREDA P. WAKALA, R. 


4.JFÀd6i b Hp, RRRA ARKEA AR PS R, Mio JK B 
不 要 超过 10 秒 ， 闷 蒸 到 计时 器 显示 0:40 秒 。 


5. 开始 尽 可 能 慢 地 连续 注水 ， 直 到 计时 器 显示 3:00 的 时 候 ， 秤 显示 
350 克 。 如 果 你 使 用 执 颈 手 冲 这， 应 该 可 以 尽 可 能 慢 地 注水 ， 并 听 到 陋 
板 发 出 喻 喻 声 。 这 是 一 个 好 现象 。 当 冲 孝 室 水 满 时 〈 会 有 气泡 和 浅 棕色 
液体 从 隔 板 的 孔 中 溢出 ) ， 暂 停 注 水 ， 让 冲 者 室 里 的 液体 往外 排 。 如 果 
注水 速度 够 慢 且 研磨 度 正确 ， 整 个 冲 者 过 程 应 该 会 暂停 两 三 次 。 


6. 让 吹 啡 滴 滤 下 去 ， 这 需要 30 45 秒 。 整 体 时 间 不 超过 3 分 45 秒 。 用 
多 余 的 水 清洗 器 具 。 尽 情 享 用 吧 ! 


冲 煮 技巧 


如 果 器 具 已 经 组 装 好 了 ， 把 咖啡 粉 倒 入 冲 者 室 时 ， 有 时 会 有 一 些 咖 
啡 粉 落 到 下 面 的 水 这里。 所 以 要 么 在 冲 洛 前 把 水 过 里 的 咖啡 粉 倒 掉 ， 要 
么 铺 好 咖啡 粉 后 再 把 它 放 到 水 索 上 。 


这 个 器 具 的 设计 是 需要 将 各 个 部 件 组装 在 一 起 使 用 的 。 用 下 过 呈 上 
咖啡 的 时 候 ， 将 冲 者 室 和 隔 板 拿 走 ， 并 盖 上 盖子 。 如 果 不 拿 走 这 些 组 
件 ， 倒 咖啡 会 很 麻烦 。 这 个 器 具 会 带 入 一 部 分 沉淀 物 ， 所 以 跟 法 压 宣 一 
样 ， 要 让 咖啡 粉 沉淀 一 下 。 


Kalita Ep 





冲 者 容器 


Kalita 蛋糕 杯 #185 注 水 冲 者 法 全 


我 和 安 德 烈 亚 斯 采用 的 是 精品 咖啡 领袖 乔治 。 豪 尔 使 用 的 方法 。 尽 
管 人 们 喜欢 使 用 不 间断 注水 法 ， 但 我 还 是 采用 间断 式 注水 法 。 请 注意 ， 
闷 蒸 实际 上 就 是 第 一 次 注水 ， 如 果 闷 蒸 时 间 很 长 ， 那 么 你 就 需要 调整 一 
E 如 果 咖 啡 豆 很 新 鲜 ， 那 么 你 也 需要 调整 时 间 。 还 有 
一 点 要 注意 的 是 ，Kalita 滤 纸 的 侧面 有 些 易 损坏 ， 所 以 冲 孝 的 时 候 要 避 
免 把 水 直接 浇 到 滤纸 壁 上 OA 湿 滤 纸 和 冲 者 的 时 候 都 要 注意 ) , 个 否则 滤 
纸 可 能 会 南 塌 ， 导 致 整 杯 咖啡 被 毁 掉 。 


基础 参数 

研磨 度 : 中 度 研磨 度 (Baratza Virtuoso Æ /$ 18) 
粉 水 比 : 1:17 

Km: F 

冲 者 时 间 : 3 分 45 秒 

RHE 

冲 者 400 克 咖啡 

23.5 克 《1/4 杯 ) 新 鲜 咖 啡 豆 

400 克 水 ， 按 实际 需求 增加 

冲 者 方法 

1. 把 水 倒 入 水 过 里 ， 加 热 器 设置 到 中 高 温 ， 烧 开 。 


2. 烧 水 的 时 候 ， 把 咖啡 豆 研 磨 到 中 度 研 磨 度 ， 放 在 一 边 ， 然 后 摆好 
2A: 滤纸 、 滤 杯 和 冲 者 器 有 具 。 


3. 当 水 孝 沸 后 ， 将 水 过 从 热源 上 移 开 。 彻 底 润 湿 滤纸 (50^ ”60 克 
K) ， 将 废水 倒 掉 ， 将 器 具 放 到 厨房 秤 上 。 倒 入 咖啡 粉 ， 轻 轻 摇 晃 ， 使 
粉 铺 平 。 将 秤 归 零 。 


4. 开始 计时 ， 以 画 圈 的 方式 缓慢 注入 50 克 水 ， 确 保水 完全 浸泡 咖啡 
粉 ， 开 始 闫 蒸 。 当 计时 器 显示 0:35 时 ， 开 始 步 骤 5。 


5. 第 一 次 注水 100 克 ， 在 接 下 来 的 15 秒 内 ， 从 中 间 以 缓慢 画 圈 的 方 
式 注 水 。 这 时 重量 应 该 显示 150 克 ， 计 时 器 显示 0:50。 等 待 10 秒 。 然 后 
以 此 类 频率 继续 注水 ， 直 到 重量 显示 400 克 ， 计 时 器 显示 为 3:00 (3,303 
页 APART” N o 


6. 让 咖啡 滴 滤 下 去 ， 这 个 过 程 大 概 需要 45 秒 。 把 滤纸 扔 掉 ， 用 多 余 
的 热 水 清 洗 器 具 ， 享 用 咖啡 吧 ! 


冲 者 技巧 

想 更 好 地 控制 间断 时 间 ? 
下 面 是 一 些 指导 建议 : 
0:35 0:50 完成 150 克 注水 
1:00 1:15 完成 200 克 注水 
1:25^1:40 完成 250 克 注水 
1:5072:05 完成 300 克 注水 
2:15 2;30 完成 350 克 注水 


2:45 3:00 完成 400 克 注水 


Chemex 


ze: 


空气 通道 





7 Af) ChemexitKWak3E o cov 


Chemex 比 其 他 冲 者 器 有 具 更 需要 润 湿 滤 纸 的 步 又。 这 是 因为 Chemex 滤 
纸 比 较 厚 ， 比 其 他 滤纸 的 纸 味 更 重 ， 而 水 可 以 稀释 这 种 味道 。 此 外 ， 让 
润 湿 过 的 滤纸 贴 住 器 具 侧 面孔 是 Chemex 设 计 的 一 部 分 ， 这 有 助 于 调节 气 
流 。 当 滤纸 彻底 湿 透 时 ， 你 可 以 轻松 注水 ， 不 必 担 心 水 会 溢出 。 


基础 参数 

研磨 度 : PEDE (Baratza Virtuoso% 2 17) 
37K r6: 231:16 

水 温 : 烧 开 

冲 洛 时 间 : 3 分 45 秒 

冲 者 500 克 咖啡 

31 克 新 鲜 咖 啡 豆 

500 克 水 ， 按 照 实际 需求 增加 

冲 者 方法 

1. 把 水 倒 入 水 壶 里， 加 热 器 设置 到 中 高 温 ， 烧 开 。 


2. 烧 水 的 时 候 ， 把 咖啡 豆 研 磨 到 中 细 研 磨 度 ， 放 在 一 边 ， 然 后 摆好 
器 具 : 滤纸 和 器 具 。 


3. 水 沸腾 后 ， 把 水 过 从 热源 移 开 ， 彻 底 润 湿 滤 纸 (50 60 克 水 ) ， 
倒 掉 废水 ， 将 器 有 具 放 到 厨房 秤 上。 加 入 咖啡 粉 ， 轻 轻 摇 是 以 铺 平 粉 面 ， 
FIR., 


4. 开始 计时 ， 以 画 圈 的 方式 缓慢 注水 70 克 ， 确 保水 完全 浸泡 咖啡 
粉 ， 闵 蒸 咖 啡 。 这 个 过 程 至 少 需 要 20 秒 。 当 计时 器 显示 0:45 时 ， 开 始 步 


5. 缓慢 连续 地 在 中 心 位 置 用 画 圆圈 的 方式 注水 ， 圆 圈 应 与 硬币 同等 
a pu did o M c. 围 着 粉 床 的 周 
边 快速 浇注 两 图 ， 小 心 不 要 碰 到 滤 杯 的 杯 壁 。 继 续 在 粉 床 中 心 用 画 圆 图 
(硬币 大 小 ) "v a ie. 此 时 计时 器 显示 
2:00。 国 着 咖啡 粉 床 快 速 浇 一 圈 ， 注 意 不 要 碰 到 滤 杯 杯 壁 。 继 续 在 中 心 
用 画 圆 图 (硬币 大 小 ) 的 方式 注水 ， 直 到 重量 显示 为 500 克 ， 计 时 器 显 
示 2:30。 


6. 让 咖啡 滴 滤 下 去 ， 大 概 需 要 75 秒 ， 计 时 器 最 后 显示 3:45。 将 滤纸 
扔 掉 ， 享 用 咖啡 吧 ! 


冲 者 技巧 


不 管 你 的 滤纸 是 什么 形状 的 ， 层 数 多 的 那 边 都 应 该 在 出 水 口 的 一 
侧 。 这 样 滤纸 在 湿润 时 仍然 会 很 坚固 ， 不 会 塌陷 从 而 妨碍 空气 流通 。 


Hario V60 





V60 起 滤 杯 连续 注水 冲 者 法 


这 是 一 个 经 过 实践 检验 的 好 办 法 ， 安 德 烈 亚 斯 每 天 都 用 V60 开 局 
天 的 工作 。 这 一 方法 从 未 让 他 失误 过 。 然 而 要 注意 ， 这 种 特殊 的 方法 必 
须 使 用 急 颈 手 冲 这。 因为 忽 颈 手 冲 这 可 以 帮助 你 用 画 圈 的 方式 注水 ， 并 
保证 不 会 碰 到 滤 杯 杯 壁 ， 还 能 让 水 通过 大 部 分 粉 床 。 


基础 参数 

研磨 度 : 中 细 研 磨 度 (Baratza Virtuoso Æ 2 12) 
粉 水 比 : 1:17 

水 温 : 烧 开 

冲 老 时 间 : 3 分 30 秒 

BHE 

冲 者 400 克 咖啡 

23. 5 克 新 鲜 吹 啡 豆 

400 克 水 ， 按 照 实际 需求 增加 

冲 者 方法 

1. KAAKE, WARRE P am, Fo 


2. 烧 水 的 时 候 ， 把 咖啡 豆 研 磨 到 中 细 研 磨 度 ， 放 在 一 边 ， 然 后 摆好 
器 具 : : 滤纸 、 滤 杯 和 冲 者 容器 。 


3. 当 水 沸腾 后 ， 把 水 过 从 热源 移 开 。 充 分 润 湿 滤 纸 (5006053 


K) ， 倒 掉 废水 ， 将 器 有 具 放 到 厨房 种 上 。 倒 入 咖啡 粉 ， 轻 轻 摇 是 ， 让 粉 
铺 平 ， 将 秤 归 零 。 


4. 开始 计时 ， 缓 慢 均 匀 地 用 画图 的 方式 注水 60 克 ， 确 保水 完全 浸泡 
es 这 个 过 程 至 少 需要 20 秒 。 当 计时 器 显示 0:45 时 ， 开 
始 步 又 5。 


5. 缓慢 连续 地 在 中 心 位 置 用 画 硬 币 大 小 的 圆圈 的 方式 注水 ， 直 到 重 
量 显 示 200 克 ， 然 后 转 着 粉 床 的 边缘 快速 浇 两 圈 。 小 心 不 要 碰 到 滤 杯 的 
杯 壁 。 接 着 回 到 中 心 ， 继 续 在 粉 床 中 心 注水 ， 直 到 重量 显示 300 克 。 此 
时 计时 器 应 显示 2:00。 然 后 围 着 咖啡 粉 床 快速 浇 一 圈 ， 注 意 不 要 碰 到 滤 
杯 杯 壁 。 继 续 在 中 心 注水 ， 直 到 重量 显示 为 400 克 ， 计 时 器 显示 2:30。 


6. 让 吹 啡 滴 滤 下 去 ， 这 个 过 程 大 概 需要 1 分 钟 ， 最 后 计时 器 显示 
3:30。 把 滤纸 扔 掉 ， 用 多 余 的 热 术 清洗 器 县 ， 享 用 咖啡 吧 !1 


V60 起 滤 杯 A18 FH S BC PP E DP RT, 


在 研究 和 测试 中 ， 我 和 安 德 烈 亚 斯 在 Tonx (被 蓝 瓶 子 收购 的 一 项 咖 
啡 订阅 服务 ) 上 学 到 了 一 种 绝妙 的 V60 冲 澡 方 法 ， 这 种 方法 适用 于 没有 
殷 颈 手 冲 本 的 冲 者 者 。 我 们 改编 了 这 种 方法 。 很 多 人 难以 相信 V60 可 以 
不 搭配 殷 颈 手 冲 这 使 用 ， 但 请 相信 我 们 ， 事 实 上 冲 者 器具 可 以 有 很 多 功 


能 。 
基础 参数 
研磨 度 : 中 细 研 磨 度 (Baratza Virtuoso 研 磨 度 16) 


粉 水 比 : 约 1:15 


水 温 : 烧 开 

冲 洛 时 间 : 3 分 钟 以 内 

RHE 

冲 考 400 克 咖啡 

26. 5 克 新 鲜 咖啡 豆 

400 克 水 ， 按 实际 需求 增加 

冲 者 方法 

1. 把 水 倒 入 水 壹 里， 加热 器 设置 到 中 高 温 ， 烧 开 。 


2. 烧 水 的 时 候 ， 把 咖啡 豆 研 磨 到 中 细 研 磨 度 ， 放 在 一 边 ， 然 后 摆好 
器 具 : 滤纸 、 滤 杯 和 冲 考 容器 。 


3. 当 水 沸腾 后 ， 把 水 过 从 热源 移 开 。 充 分 洞 湿 滤纸 (50 60 克 
K) ， 倒 掉 刻 水， 将 器 具 放 到 厨房 秤 上 。 倒 入 咖啡 粉 ， 轻 轻 摇晃 ， 让 粉 
mP, KHAR., 


4. 开始 计时 ， 缓 慢 均匀 地 用 画 圈 的 方式 注水 60 克 ， 确 保水 完全 浸泡 
咖啡 粉 ， 闷 燕 咖 啡 。 当 计时 器 显示 0:30 时 ， 开 始 步骤 5。 


5. 从 粉 床 中 心 开始 ， 从 里 往外 用 画 圈 的 方式 注水 ， 然 后 再 从 外 往 里 
用 画图 的 方式 注水 ， 直 到 重量 显示 400 克 ， 计 时 器 显示 1:30 左 右 。 如 果 
滤 杯 在 达到 目标 重量 前 就 装 满 了 ， 让 水 排 一 会 儿 ， 但 尽量 继续 加 水 。 


6. 让 咖啡 滴 滤 下 去 ， 滤 完 后 计时 器 应 该 显示 3:00 或 不 到 3:00。 此 时 
应 该 有 一 层 厚 厚 的 粉 层 履 盖 在 沽 纸 上 。 如 果 两 侧 “秃顶 ”， 下 次 注水 时 
就 要 注意 不 要 碰 到 滤 杯 杯 壁 。 扔 掉 滤 纸 ， 用 多 余 的 热 水 清 洗 器 具 ， 享 受 


咖啡 吧 ! 


附录 问题 排除 ， 提 示 和 技巧 


这 一 节 是 指导 建议 ， 帮 助 你 解决 在 家 冲 考 咖啡 时 最 容易 过 到 的 问 
题 。 记 住 ， 所 有 基础 参数 都 需要 不 时 调整 ， 才 能 做 出 你 喜欢 的 口味 。 有 
时 今天 用 这 种 方法 做 得 好 ， 但 明天 就 做 不 好 ， 有 时 用 这 种 豆子 做 得 好 ， 
但 换 种 豆子 就 不 行 了 。 在 你 调整 参数 的 时 候 ， 一 次 一 定 只 改变 一 个 变 
量 ， 人 否则 你 永远 无 法 判断 是 哪个 变量 导致 了 哪 种 结果 。 


KIR CRGSDAGR 


这 可 能 意味 着 你 的 粉 水 比 不 对 一 一 水 太 多 ， 咖 啡 粉 不 够 ， 使 咖啡 在 
你 的 嘴 里 感觉 太 薄 或 者 太 黎 ， 醇 厚度 不 够 。 竺 试 这 样 做 : 

















1. 增 加 粉 量 。 从 技术 上 来 说 ， 你 也 可 以 通过 减少 冲 者 水 量 来 解决 这 
个 问题 ， 但 你 不 会 希望 喝 到 的 咖啡 量 减 少 ， 所 以 最 简单 的 方法 就 是 增加 
咖啡 的 粉 量 。 如 果 你 使 用 我 建议 的 冲 洛 粉 水 比 ， 每 次 增加 半 克 咖啡 粉 ， 
就 能 逐渐 找到 正确 的 粉 量 了 。 


2. 调 细 研 磨 度 。 如 果 吹 啡 味 淡 且 伴随 着 酸味 ， 那 么 就 是 研磨 度 太 粗 
造成 的 。 


AR KEKE) 


这 可 能 意味 着 你 的 粉 水 比 不 对 一 一 咖啡 粉 太 多 ， 水 太 少 ， 使 咖啡 在 
路 里 感觉 太 厚 或 者 太 重 ， 醇 厚度 太 高 。 答 试 这 样 做 : 





1. 减 少 粉 量 。 从 技术 上 说 ， 你 也 可 以 通过 增加 冲 者 水 量 来 解决 这 个 
问题 ， 但 你 也 许 不 想 增 加 咖啡 量 ， 所 以 最 简单 的 方法 是 减少 粉 量 。 如 果 


你 使 用 我 建议 的 冲 洛 粉 水 比 ， 每 次 减少 半 克 粉 量 ， 就 能 逐渐 找到 正确 的 


粉 量 了 。 


太 酸 


这 可 能 意味 看 你 的 咖啡 茜 取 不 足 一 一 水 和 咖啡 粉 在 一 起 的 时 间 不 足 
以 充分 茜 取 风味 分 子 。〈 也 有 可 能 你 的 咖啡 冲 阁 得 很 好 ， 但 这 杯 咖 啡 的 
特点 就 是 酸味 明 完 ， 而 你 不 喜欢 这 种 味道 。 如 果 是 这 样 ， 你 就 只 能 记录 
下 来 以 备 日 后 参考 】， 活 到 老 学 到 老 咏 。) 注意 ， 有 些 人 把 酸 和 否 混 为 
一 谈 ， 这 是 另 一 个 问题 ， 在 这 里 解决 不 了 。 如 果 你 党 得 有 可 能 是 这 种 情 
况 ， 试 试 241 页 的 品 等 技巧， 学 着 辨别 酸度 。 现 在 让 我 们 把 咖啡 变 得 不 
那么 酸 吧 ， 笃 试 下 面 一 种 或 者 几 种 做 法 : 





1. 减 少 粉 量 。 少 放 一 些 咖 啡 粉 ， 让 水 有 更 多 机 会 茶 取 咖啡 ,但 这 会 
削弱 咖啡 的 口感 。 如 果 你 喜欢 现在 咖啡 在 嘴 里 的 感觉 〈 不 太 稀 也 不 太 
重 ) ， 就 跳 过 这 一 步 。 如 果 你 确定 要 减少 粉 量 ， 一 次 减少 半 克 。 


2. 调 细 研 磨 度 。 当 你 对 醇厚 度 满意 并 且 不 想 改变 它 时 ， 才 进行 这 一 
步 操 作 。 调 细 研 磨 度 ， 但 是 只 调 细 一 点 点 。 因 为 这 种 调整 会 增加 水 和 咖 
啡 粉 的 接触 时 间 ， 而 且 细 研磨 度 的 咖啡 粉 更 容易 被 某 取 ， 所 以 每 次 只 能 
调 细 一 点 点 。 如 果 一 次 调整 的 幅度 太 大 ， 就 容易 把 咖啡 变 浑浊 。 


3. 减 少 阅 薰 水 量 。 仅 适用 于 注水 式 冲 者 法 。 减 少 头 蒸 水 量 可 以 避免 
咖啡 液 滴 落 到 冲 洛 容器 中 。 记 住 ， 咖 啡 中 最 先 被 荣 取 出 来 的 是 最 酸 的 部 
分 ( 见 021 页 )。 减 少 闽 茸 水 量 就 减少 了 咖啡 里 的 酸 。 一 次 只 减少 半 
克 。 


4. 增 加 水 和 咖啡 粉 的 接触 时 间 。 接 触 时 间 越 长 ， 革 取 就 越 充 分 。 这 
是 针对 浸泡 法 的 调整 方案 〈 使 用 注水 法 时 ， 如 果 减 慢 注 水 速度 ， 增 加 接 
触 时 间 ， 会 产生 很 多 不 同 的 反应 ， 很 难 预测 调整 效果 ) 。 


5. 加 大 翻滚 力度 。 翻 滚 能 帮助 革 取 。 对 浸泡 法 而 言 ， 多 搅拌 几 次 就 
能 增加 翻滚 。 对 注水 法 而 言 ， 间 断 注 水 法 需要 增加 间断 次 数 ; 如 果 是 不 
间断 注水 法 ， 就 比较 难 增 加 翻滚 力度 了 。 还 要 注意 ， 翻 滚 容 易 让 风味 变 
得 混乱 ， 使 咖啡 变 浑 浊 〈 也 就 是 更 浓 ) 。 


6. 升 高 温度 。 如 果 你 使 用 的 豆子 密度 高 (高 海拔 生长 ) ， 属 于 浅 烘 
或 低温 烘焙 ， 可 以 试 着 提高 水 温 。 高 密度 和 低温 烘焙 让 咖啡 豆 中 的 固体 
比较 难 溶 解 ， 把 水 温 升 高 有 助 于 解决 这 个 问题 。 


Aci 


这 可 能 是 因为 你 的 咖啡 禁 取 过 度 了 一 一 水 荣 取 咖啡 风味 分 子 的 时 间 
太 长 。 所 有 嘻 啡 都 是 天 的 ， 但 这 是 一 种 令 人 非常 不 愉悦 的 若 。 让 我 们 把 
咖啡 变 得 不 那么 否 吧 ， 洽 试 这 样 做 : 


1. 增 加 粉 量 。 使 用 更 多 吹 啡 粉 可 以 减少 水 革 取 的 机 会 ， 但 这 样 会 提 
高 咖啡 的 醇厚 度 。 如 果 你 喜欢 现在 咖啡 在 嘴 里 的 感觉 (不 太 稀 也 不 太 
重 ) ， 就 跳 过 这 一 步 。 如 果 你 确定 要 增加 粉 量 ， 一 次 增加 半 克 。 


2. 调 粗 研 磨 度 。 当 你 对 醇厚 度 满 意 并 且 不 想 改变 它 时 ， 才 需要 进行 
这 一 步 操 作 。 调 粗 研 磨 度 ， 但 只 能 以 小 幅度 的 改变 进行 调整 。 因 为 这 种 
调整 既 会 减少 革 取 时 间 ， 又 会 因为 咖啡 粉 颗粒 粗 而 增加 革 取 难度 。 不 要 
因为 调整 研磨 度 最 后 导致 蔷 取 不 足 。 


3. 增 加 阅 蒸 水 量 。 仅 适用 于 注水 式 冲 袁 法 。 增 加 闷 燕 水 量 可 以 增加 
滴 滤 到 冲 者 容器 中 的 咖啡 液 。 记 住 ， 咖 啡 中 最 先 被 芋 取 出 来 的 是 最 酸 的 
部 分 (LOAR) 。 增 加 闷 燕 水 量 代表 着 更 多 的 酸性 物质 会 进入 咖啡 ， 
这 就 平衡 了 苦味 。 每 次 只 增加 半 克 。 


4. 减 少 水 和 咖啡 粉 的 接触 时 间 。 接触 时 间 越 短 ， 革 取 的 机 会 就 越 
少 。 这 是 针对 浸泡 法 的 调整 方案 。 (使 用 注水 法 时 ， 如 果 加 快 注水 速 


度 ， 缩 短 接触 时 间 ， 会 产生 很 多 不 同 的 反应 ， 很 难 预 测 调整 效果 。) 


5. 增 加 了 阅 蒸 时 间 。 如 果 你 的 吹 啡 非常 新 鲜 ， 意 味 着 其 中 含有 大 量 二 
氧化 碳 ， 而 二 氧化 碳 是 苦 的 ， 所 以 你 需要 增加 头 蒸 时 间 。 更 长 的 头 蒸 时 
闻 可 以 确保 二 氧化 碳 释 放 到 空气 中 ， 而 不 是 落 入 咖啡 里 。 延 长 头 蒸 时间 
时 ， 一 次 不 要 超过 五 秒 。 遇 到 不 确定 的 情况 时 ， 注 意 观 察 闫 蒸 产 生 的 泡 
泡 。 


6. 减 少 翻滚 。 翻 滚 能 帮助 革 取 。 对 浸泡 法 而 言 ， 少 搅拌 几 次 就 能 减 
PAR. eo E, ERaRO “间断 次 数 。 如 果 使 用 的 是 不 间断 
注水 法 ， 尝 试 轻 柔 地 注水 。 


7. 降 低温 度 。 如 有 果 你 使 用 的 豆子 密度 低 《〈 低 海拔 生长 ) ， 属 于 深 烘 
或 高 温 烘 焙 ， 可 以 试 着 降低 水 温 。 低 密度 和 高 温 烘焙 让 咖啡 豆 中 的 国体 
比较 容易 溶解 ， 把 水 温 降低 有 助 于 解决 这 个 问题 。 

深 感 
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涩 ， 或 者 舌头 舰 得 很 干 ， 感 觉 就 像 吃 了 不 熟 的 水 果 ， 禁 取 过 度 
的 迹象 。 具 体 见 “ 太 苗 ”部 分 〈315 页 . 
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3-5 C EIRELE AURRURCIT LR, HEREKE. KIW 
说 就 是 咖啡 太 浓 了 。 具 体 见 “ 太 浓 ” 部 分 (313 页 ) 。 

粉末 感 


你 的 两 闫 内 壁 《〈 而 不 是 舌头 ) 可 能 感 党 了 到 粉末 的 质地 。 这 是 震 的 
表现 ， 通 第 是 因为 研磨 上 度 太 细 了 了 。 在 这 种 情况 下 ， 先 学 试 调 粗 研磨 度 ， 
再 符 试 增加 粉 量 。 更 多 信息 可 参考 “ 太 闫 ?部 分 〈315 页 ) 。 








i-o E one 
fi E Je 





iX XE DEAE DUE RENS. SH fn A Nia (315 

) o XX n] féze SUA SOUCI RE LIBE. WREE, 3L 
BE SLT ffc 了。 如 采 采 用 了 将 咖啡 粉 和 水 放 在 一 起 者 的 冲 起 方 
法 ， 也 会 产生 这 种 焦 盏 感 。 
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这 表明 你 的 咖啡 太 浓 了 《〈313 页 ) 。 咖 啡 的 醇厚 度 太 高 时 ， 咖 啡 的 
风味 会 减弱 ， 醇 厚度 会 掩盖 你 原本 应 该 察觉 到 的 味道 。 如 果 你 感觉 味道 
转瞬 即 逝 ， 或 者 你 党 得 仿佛 演出 了 一 些 东 西 ， 但 又 好 像 没 有 ， 那 吏 是 这 
杯 咖啡 太 浓 了 。 如 果 咖 啡 味道 平淡 ， 缺 乏 复 杂 性 ， 那 可 能 是 咖啡 不 新 鲜 
了 。 如 果 咖 啡 在 癌 蒜 的 时 候 没 有 太 多 泡 泡 〈 或 者 根本 没有 ) ， 也 很 可 能 
征 咖啡 不 新 鲜 了 。 


VEIT B E 


这 是 咖啡 粉 磨 得 太 细 的 迹象 ， 咖 啡 可 能 鞋 取 过 度 了 。 更 多 信息 ， 请 
参考 “ 太 苦 ?部 分 〈315 页 ) 。 如 果 你 使 用 自己 最 拿手 的 冲 者 方法 却 还 是 
持续 遇 到 这 个 问题 ， 那 应 该 是 磨 豆 机 的 刀 盘 钝 了 。 


iid JS AN TER 


OEH TEKK. BAR nnn TR EST I8] B6 te XD Pi D 8 P 
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f. BWUIAUESKBU M I IH MOERS BRE ， 可 能 是 冲 者 时 水 洲 
到 了 滤 杯 杯 壁 ， 将 细 粉 冲 到 了 渡 杯 抵 部 导致 了 堵塞 。 为 了 避免 这 种 情 
况 ， 注 水 的 时 候 尺 可 能 离 杯 壁 远 一 点 儿 。 
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仅 适 用 于 注水 法 。 如 果 你 注水 很 慢 ， 咖 啡 却 很 快 就 罕 过 粉 床 滴 源 到 
下 壹 ， 那 就 是 研磨 度 太 粗 了 。 可 以 尝试 调 细 研 磨 度 。 
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